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塔 水 的 爱好 十 分 广泛 ， 其 中 亮 狩 是 她 最 感 兴趣 的 。 她 的 食品 储藏 
室 远 不 止 宇内 的 厨房 ， 还 有 户外 的 菜园 和 香草 园 ， 目 产 的 鸡蛋 、 牛 奶 
和 山 斑 奶 是 储藏 室 里 必 不 可 少 的 食材 。 她 呵护 土地 和 农作物 束 像 对 待 
朋友 一 样 用心 ， 我 们 从 她 毫 饪 的 美食 里 便 能 品 笠 出 这 份 爱 。 这 本 书 不 
仅 是 为 了 保留 她 的 食谱 和 庆 针 方法 ， 更 是 为 了 保护 她 的 园地 、 房 屋 ， 
还 有 她 自给 自足 生活 中 使 用 过 的 工具 和 物品 。 我 们 希望 塔 莎 的 传统 能 


一 直 延 续 下 去 ， 并 成 为 我 们 的 一 种 生活 方式 。 塔 莎 的 房屋 和 园地 会 继 


续 由 儿子 赛 斯 和 他 的 妻子 马 乔 里 、 孙 子 温 斯 汐 和 他 的 妻子 艾 米 ， 以 及 
他 们 的 两 个 孩子 埃 莉 和 卡带 共同 维护 。 


DE MAA IAN > AMABA AER EA 
做 的 ? 她 又 是 用 什么 原料 做 的 呢 ? 我 们 都 习惯 于 一 日 三 餐 ， 现 代 人 会 
把 晚餐 当 作 一 天 里 最 重要 的 一 餐 ， 但 是 在 过 去 ， 晚 餐 跟 午餐 差不多 ， 
人 们 通常 会 目 己 用 饭盒 市 饭 ， 也 就 古 我 们 现在 所 说 的 便当 。 塔 莎 有 很 
多 特别 的 厨房 用 具 ， 其 中 最 重要 的 古 她 的 香草 铅 子 。 由 于 铅 子 实在 太 
大 ， 很 难 填 满 ， 她 通常 只 闭 一 半 买 来 的 香草 精 。 塔 莎 做 的 许多 料理 都 
离 不 开 这 个 久子 。 她 还 有 一 个 之 手 摇 柄 的 大 面粉 沛 和 一 个 需要 来 回 揪 
蛙 手柄 的 小 面粉 第 ， 烤 玉米 面包 用 的 烤 副 是 很 多 大 和 餐 中 不 可 或 缺 的 主 
角 。 


到 了 20 世 纪 60 年 代 ， 塔 莎 开 始 使 用 铝 锅 、 漏 勺 、 量 丁 和 铸铁 前 
锅 。 后 来 ， 她 还 用 过 铜 过 、 铜 锅 和 玻璃 量 杯 ， 也 一 直 用 着 铸铁 用 具 。 
她 经 常会 用 到 三 分 钟 计 时 沙漏 、 木 勺子 、 黑 色 的 法 国 厨 师 刀 、 黄 色 的 
陶瓷 碗 、 瓦 铅 、 氛 面 杖 、 撑 拌 器 、 手 摇 打 和 蛋 器 、 砧 板 、 镀 锡 材 质 的 炊 
具 和 肉 豆 苞 研 磨 嚣 。 她 还 有 一 个 苹果 去 核 器 ， 以 及 很 多 做 蛋 捧 用 的 玻 
璃 和 陶瓷 小 硫 。 塔 莎 经 常用 绞 肉 机 把 剩 下 的 肉 类 一 一 例如 火腿 、 鸡 肉 
或 火 鸡 一 一 做 成 丸子 ,但 是 更 常 做 的 是 胡萝卜 沙拉 。 由 于 没有 蛋糕 
人 台 ， 她 一 直 用 一 个 大 圆 盘 子 来 装 蛋 糕 。 她 有 成 箱 的 生日 蜡烛 、 冷 却 
涤 、 人 饼干 烤 盘 和 活 底 的 蛋糕 模具 。 虽 然 都 是 一 些 普 普 通通 的 用 具 ， 但 
是 塔 莎 几乎 用 了 一 辈子 。20 世 纪 20 年 代 ， 在 一 次 和 爸爸 探险 的 时 候 ， 
塔 莎 在 旧 房 子 里 发 现 了 一 个 破旧 的 土豆 泥 捣 肆 器 ， 她 拿 回 去 一 用 就 是 
I\ TBE > 


RY BRORTE TAS A, RM ASE TUE, MARIE 
不 缺 牛奶 、 奶 油 和 黄油 。 塔 莎 一 直 养 鸡 ， 鲜 鸡蛋 随时 都 有 ， 多 余 的 鸡 
蛋 她 会 拿 来 做 摧 蛋 卷 。 每 天 早 撩 时 ， 她 会 榨 查 并 ， 生 鸡蛋 和 香肠 ， 或 
者 准备 燕麦 颖 、 奶 油麦 片 洲 和 Maltex 牌 的 麦片 。 我 们 也 经 常 吃 冷 泡 的 


谷物 ， 里 面 有 玉米 片 、 脆 麦片 条 、 鹏 化 燕麦 和 全 麦 的 弃 。 她 还 经 营地 
EH, AMERI KMR AIRE e AR, WRF EAR 
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我 们 经 常 吃 牛肉 、 猪 肉 、 羊 肉 、 火 腿 、 鸡 肉 ， 有 时 候 还 有 鱼肉 。 
牛肉 一 般 会 做 成 烤肉 、 和 牛排 或 者 汉堡 包 。 我 们 偶尔 也 会 吃 烤 羊肉 配 沙 
何 次 ， 或 者 丁香 烤 火 腿 。 鸡 肉 一 般 古 炖 着 或 者 烤 着 吃 。 我 们 吃 的 肉 大 
部 分 都 来 目 目 家 的 农场 ， 有 些 也 会 从 商店 严 。 塔 水 做 的 炖 牛肉 非常 天 
味 ， 再 配 上 目 制 的 炉 豆 和 全 有 麦 面 包 信 直 棱 极 了 。 她 用 适 铁 烤 副 做 的 玉 
米面 包 特 别 香甜 可 口 ， 通 常 还 要 配 上 黄油 和 末次 一 起 吃 。 玉 米面 包 要 
苹 变 便 了 的 话 ， 塔 莎 会 对 半 切 开 ， 然 后 用 前 锅 前 一 下 。 我 们 家 里 从 来 
没有 烈 酒 、 啤 酒 或 者 红酒 。 


炎炎 夏 日 ， 塔 莎 的 亲 园 里 总 是 种 满 了 时 令 蔬 菜 : EK ` AH > 
SEÑA > RR BIAS TEP (TERN) OR TE 
HR AKEHE HEN Bir HER es Ee 
AR, URAC E MARRAS, Hb the MAMA — 
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FEUD AAR RIAD AN TEA, ERIK REZAT ` EA 
Kya > AT > EWR IT N DIMAS ` TBA JE BEER ` 
AMADA TOOK], MARE > RER EN EN, PRS 
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度 升 高 ， 红 糖 会 融化 成 美味 的 糖浆 ， 从 蔷 采 里 慢 慢 渗 出 来 。 


E E A A ERAF, BREA ATF ` EZA 
PES TARA > RM > RL > AE > EOI AR 
巧克力 棒 。 她 还 会 从 商店 买 一些 “ 冰 箱 曲 奇 ”， 有 方形 的 ， 也 有 圆 形 
的 ， 薄 薄 的 巧克力 饼干 中 间 夹 着 奶油 ， 顶 上 衰 着 巧克力 咨 ， 随 着 冰箱 


冷藏 而 软化 ， 口 感 极 佳 。 塔 莎 还 会 做 各 种 饮料 ， 比 如 宾 治 酒 、 共 


su. 如 果 是 国内 的 话 ， 她 喜欢 去 波士顿 、 纽 黑 文 、 皮 
SAE IR ` 纽 约 和 康涅狄格 州 。 她 一 般 会 顺路 在 波士顿 的 豪 生 
a a 旅行 中 当然 
少不了 野餐 ， 有 的 夹 着 切 碎 的 
者 鸡蛋 和 培根 拌 蛋黄 效 ， 有 的 涂 了 糖 稀 和 花生 浆 ， 有 的 夹 着 碎 泡 菜 和 
蛋黄 效 ， 有 的 夹 着 果 效 ， 还 有 的 夹 着 牛肉 片 或 鸡肉 片 。 塔 莎 总 喜欢 泡 
在 厨房 和 园子 里 ， 她 说 过 : “我 喜欢 亮 饪 ， 也 不 讨厌 洗 碗 。” 


不 论 古 熟识 塔 莎 本 人 ， 还 十 被 她 的 水 彩 画 和 故事 吸引 的 朋友 ， 你 
们 一 直 以 来 对 她 的 喜爱 都 症 她 最 珍贵 的 礼物 。 塔 莎 非常 感激 大 家 对 她 
的 喜爱 ， 以 及 对 她 作品 的 文 持 。 
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面包 和 松 饼 
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可 做 18 个 5 厘米 大 小 的 司 康 


司 康 是 塔 莎 家 早餐 和 餐 朱 上 的 第 客 ， 特 别 适合 搭配 末次 和 黄油 一 起 
了 号。 如 有 果 坪 午餐 的 话 ， 可 以 在 司 康 中 间 夹 片 奶酪， 然后 再 烤 一 下 ， 吃 
起 来 也 很 不 错 。 司 康 的 面团 还 可 以 加 工 成 章 每 松 饼 。 放 在 烤 盘 上 烘焙 
时 ， 用 刀 切 的 面团 会 比 用 手 分 的 面团 发 得 更 高 。 塔 莎 两 种 方法 都 用 
过 ,但 是 司 康 吃 起 来 的 口感 都 凌 不 多 。 她 习惯 在 一 个 黄 着 色 、 大 理 石 
面 的 独立 小 台子 上 揉 面 。 


AER ASE RF = He K E RA 
料 中 会 多 一 个 鸡 重 ， 但 在 南方 是 没有 的 。 


w%~3%4 杯 牛奶 

VRL 

DR 

6 汤匙 黄油 

将 烤箱 提前 预 热 至 230*。 在 一 只 小 碗 中 将 鸡蛋 和 牛奶 搅拌 均 
匀 。 在 另 一 只 大 伴 中 将 中 盘面 粉 、 泡 打粉 和 盐 刘 合 搅 勺 。 把 黄油 切 成 
玻璃 弹 球 大 小 的 小 块 ， 用 手 将 黄油 和 中 盘面 粉 轻 轻 混合 。 然 后 ， 用 剑 
子 一 点 一 点 地 加 入 混合 好 的 牛奶 和 鸡蛋 液 ， 不 要 过 度 搅 拌 。 将 混合 好 
的 面团 取出 放 到 台面 上 ， 用 手 按 平 ， 拿 氛 面 杖 氛 成 1.2 厘 米 厚 上 度 的 面 
片 。 用 锋利 的 饼干 切片 机 切 分 成 需要 的 份 数 。 

财 8 一 12 分 钟 ， 或 烤 至 顶部 金黄 。 这 份 配料 大 概 可 以 做 12 一 18 个 司 
Ho 


8 人 份 


香蕉 面包 更 多 时 候 是 旅行 或 野餐 时 的 食物 ， 塔 莎 并 不 经 常 做 。 在 
新 英格兰 地 区 ， 春 天 意味 着 人 们 要 奔波 一 天 的 时 间 到 佛蒙特 州 、 痢 罕 
ABT RIN > DEE + BAKA, EEANN APEA T° E h 
发 前 一 天 ， 人 们 会 为 往返 途中 准备 丰盛 的 午餐 和 许多 零食 。 我 们 通 各 
会 在 中 午前 抵达 最 远 的 种 植 地 点 ， 把 车 停 在 树 靖 下 后 ， 找 一 个 安静 的 
角落 铺 好 野餐 布 。 


塔 莎 会 种 一 个 闭 满 热 茶 的 保温 谈 和 一 个 柳条 编制 的 时 餐馆 。 时 和 餐 
篮 里 会 装 上 6 个 杯子 、6 个 副 子 、 香 们 面 包 、 恶 魔 蛋 、 布 朗 尼 和 蛋糕 、 水 


果 和 6 把 珍珠 手柄 的 餐 刀 一 一 用 来 在 饼干 三 明治 上 涂 果 酱 或 黄油 。 许 多 
年 过 去 了 ， 塔 莎 原 来 经 章 去 的 一 些 盏 转 已 经 不 复 存在 了 ， 但 是 有 一 些 
百 团 还 保留 着 ， 为 我 们 在 野餐 时 侦 阴 的 大 树 也 还 长 得 很 好 。 塔 莎 在 路 
上 总 有 讲 不 完 的 奇妙 故事 ， 也 对 耳 团 及 苗 团 主人， 旅途 中 的 同伴 、 植 
物 和 家 星 充 满 着 热情 。 


CARA 


VAL 

w% 杯 日 砂糖 
Varia 
2 个 鸡蛋 

w% 茶 是 小 苏打 
1% 杯 中 筋 面粉 
2th AA A E 


SEAT HES REPITA 180°C > AKD EKO HERL, 
再 依次 加 入 白 砂糖 和 鸡蛋 ， 搅 打 均 匀 。 然 后 ， 将 其 余 配料 一 起 加 进 
去 ， 并 翻 拌 均匀 。 


将 上 述 混 合 物 放 入 提前 涂 好 油 的 面包 烤 盘 中 ， 烤 45 一 50 分 钟 ， 或 
用 叉子 插 进 面 包 中 部 ， 氢 出 来 后 不 小 ， 束 说 明 烤 好 了 。 


meg E + e 
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可 做 18 个 松 饼 


塔 钞 的 园子 周边 长 满 了 品质 上 乘 的 蓝 奏 灌 木 ， 那 里 简直 成 了 小 乌 
们 的 天 符 。 她 这 种 到 处 种 蓝 每 灌木 的 方法 倒是 很 难 被 冠 监 角 和 知 更 乌 


发 现 。 塔 莎 喜欢 直接 把 蓝莓 加 到 松 饼 和 派 里 ， 或 者 冷冻 起 来 备用 。 人 临 
近 园 子 和 野地 周转 还 有 很 多 矮 从 监 每 ， 她 会 采 这 里 的 监 每 做 果 资 和 松 


饼 。 


油 、 


2 杯 中 筋 面粉 

York eth 

TAREFA 

%4 杯 日 砂糖 

ww% 杯 起 酥油 或 黄油 

2 个 鸡蛋 

AMA 

LALA AA 

ME 

提前 将 烤箱 预 热 至 200°C。 


混合 中 筋 面粉 、 盐 、 泡 打粉 和 日 砂糖 。 然 后 依次 加 入 起 酥油 或 黄 
鸡蛋 、 牛 奶 和 香草 精 ， 翻 拌 至 没有 干粉 即 可 ， 不 要 过 上 度 翻 拌 。 最 


JAMAS ° 


有 


在 松 饼 烤 盘 中 涂 一 层 油 ， 然 后 可 入 面粉 精 ， 加 到 满 即 可 。 如 有 需 
可 以 在 顶部 撒 一 些 白 砂糖 和 肉桂 粉 。 


烤 20 分 钟 ， 或 烤 至 金黄 ， 用 义 子 检查 一 下 ， 拔 出 不 沾 即 可 。 


可 做 24 个 小 号 松 饼 


塔 莎 在 20 世 纪 80 年 代 以 前 用 的 麦克 松 饼 方 子 和 她 之 后 用 的 不 太一 
样 ， 但 是 两 个 版 本 都 很 不 错 。 这 个 方 子 是 20 世 纪 80 年 代 以 前 的 版 本 ， 
苹 塔 莎 在 前 65 年 一 直 用 作 早 和 餐 松 饼 的 配方 。 麦 苏 松 饼 很 耐用 ， 特 别 适 
合 旅途 和 长 时 间 存 放 ， 不 但 营养 丰富 ， 而 且 吃 起 来 有 饮 足 感 ， 很 受 客 


AMECA o EDAD ADO E, EH ERAS, 
在 冰箱 里 存放 一 周 多 ， 根 据 场合 随 取 随 用 。 她 习惯 把 晚上 收集 的 鲜 鸡 
蛋 放 在 盖 面 粉 糊 的 盘子 上 ， 第 二 天 早上 正好 用 来 做 松 饼 。 

MEERE 

4 汤匙 软化 的 黄油 

2 杯 中 盘面 粉 

4 杯 酷 她 

% 杯 日 砂糖 

2 个 鸡蛋 

1% 茶 十 泡 打粉 


VAP ET 


Yo A T 

提前 将 烤箱 预 热 至 200°C 。 

在 一 只 大 碗 中 混合 麦苗 雄 片 、 中 盘面 粉 、 白 砂糖 、 泡 打粉 和 盐 ， 
然后 依次 加 入 黄油 、 酷 乳 、 鸡 蛋 、 糖 浆 和 葡萄干 ， 翻 拌 至 没有 干粉 即 
可 。 

将 面粉 糊 盏 入 涂 好 油 的 松 饼 烤 盘 中 ， 烤 20~25 分 钟 。 


肉桂 葡萄 干 面包 


可 做 2 条 21x11 厘 米 的 面包 


塔 沙 最 喜欢 引用 吾 利 , 戴 维 ' 梭 罗 的 一 句 话 : “如 果 一 个 人 坚定 不 移 
地 向 着 自己 的 梦想 前 进 ， 并 且 努 力 按 照 自己 梦想 的 方式 生活 ， 那 么 他 
一 定 能 在 平凡 的 日 子 里 收获 意 想 不 到 的 成 功 。” 她 也 很 喜欢 那个 传闻 ， 
传说 是 梭 罗 发 明 的 肉桂 葡萄 干 面包 ,但 十 这 个 方 子 其 实 早 在 他 之 前 束 
有 食谱 被 刊登 过 。 塔 莎 喜欢 把 肉桂 葡萄 干 面包 切片 烤 一 下 ， 用 来 搭配 
TFR; 或 者 不 加 热 ， 直 接 涂 上 黄油 做 早餐 > 


2 淘 是 活性 干 酵母 


138 —43"C 的 水 
6 淘 是 软化 的 黄油 ， 外 加 1 淘 匙 用 于 涂抹 烤 盘 和 面包 
2 杯 38~-43*C 的 牛奶 


6 杯 中 筋 面粉 

1 杯 和 葡萄 干 

2 淘 古 肉桂 

% 杯 肉桂 糖 

在 一 只 大 碗 中 混合 干 酵母 和 水 ， 放 置 几 分 钟 。 然 后 依次 加 入 牛 
奶 、 黄 油 、 晶 砂糖、 鸡蛋 、 盐 和 中 筋 面粉 ， 混 合 均匀 。 揉 面 10 分 钟 左 


右 ， 然 后 放置 一 边 ， 等 面团 发 酵 至 两 倍 大 。 将 葡萄干 放 入 煮 钢 里 ， 加 3 
杯 水 ， 河 开 后 将 水 倒 出 ， 然 后 将 和 葡萄干 蚊 党。 


将 发 酵 好 的 面团 切 成 两 份 。 取 一 份 ， 用 振 面 杖 措 成 20 厘 米 宽 、60 
人 76 厘米 长 的 面 片 ， 在 表面 涂 上 黄油 。 混 合 肉桂 和 肉桂 糖 。 然 后 取 一 
半 肉 桂 糖 混合 物 和 一 半 和 葡萄 干 撒 在 面 片 表面 。 纵 向 将 面 片 卷 成 面包 的 
形状 ， 收 好 接口 和 头 尾 部 ， 将 接 颖 的 一 面向 下 ， 放 在 涂 好 油 的 烤 副 
里 。 另 一 半 面 团 重复 上 述 步 又 。 让 两 个 面团 在 24 的 环境 中 继续 发 酝 
至 一 倍 大 。 


烤箱 加 热 至 180*c ， 烤 45 分 钟 左 右 ; 或 将 温度 计 插 进 面 包 中 心 ， 
温度 达到 80°C 即 说 明 烤 好 了 。 


ARINE EE 


这 份 配方 用 途 很 多 ， 也 可 以 加 工 成 其 他 面包 。 首 若 卷 实际 上 古 把 
三 个 面团 塞 进 一 个 松 饼 一 里 烤 。 烤 好 的 育儿 卷 很 容易 分 开 ， 大 小 也 适 
合 撩 桌 上 人 比较 多 的 情况 。 塔 莎 经 常会 用 制作 其 他 面包 剩 下 的 面团 来 
做 首 蒂 卷 。 她 特别 喜欢 这 个 方 子 的 名 字 ， 因 为 她 经 常 能 在 路 过 首 荐 草 
地 时 发 现 四 叶 首 菩 草 。 她 喜欢 把 四 叶 首 蒂 草 夹 在 书 里 ， 所 以 我 们 前 会 
在 书架 附近 发 现 这 些 四 叶 首 菩 草 。 塔 莎 曾经 碰 到 过 一 根 七 叶 首 蒂 草 ， 
她 把 这 根 首 蒂 草 被 在 相框 里 ， 并 挂 在 了 东边 卧室 的 墙 上 。 


1 汤匙 酵母 

2 茶匙 白人 砂糖 
UM3843°C ATK 

1 个 鸡蛋 

19738 43°C 的 牛奶 


rl 


a 


1s 

A eK LAY EIH 

3 杯 中 筋 面粉 

在 一 只 大 碗 里 混合 酵母 和 温水 ， 放 置 几 分 钟 。 然 后 依次 加 入 牛 
奶 、 黄 油 、 日 砂糖 、 鸡 蛋 、 盐 和 面粉 ， 混 合成 面团 后 探 10 分 钟 左 右 ， 
揉 好 后 放 在 一 旁 发 酵 至 两 倍 大 。 


把 面团 取出 分 成 12 份 ， 再 把 每 份 分 成 三 小 份 ， 分 别 把 圆 。 在 面团 
表面 涂 上 黄油 ， 把 每 三 个 面团 放 进 一 个 松 饼 杯 里 。 


在 温度 为 24°C 左右 的 环境 中 继续 发 酵 30 分 钟 ， 然 后 放 进 180°C 的 
27841812159) BH o 


12 人 份 


这 份 玉米 面包 的 配方 一 直 没 变 ， 塔 莎 已 经 党 用 了 很 多 年 。 整 个 制 
作 过 程 中 最 重要 的 一 步 混 合 蛋 日 ， 如 有 果 这 一 步 做 不 好 的 话 ， 成 品 束 
不 太 像 玉米 面包 ， 反 而 更 像 玛 分 蛋 糙 了 。 用 狂 铁 的 玛 耸 烤 盘 来 烤 玉 米 
面包 可 以 烤 出 完美 的 外 庶 。 玉 米面 包 最 好 趁 热 吃 ， 如 果 凑 了 变 便 的 
话 ， 可 以 切 开 用 烤箱 再 次 加 热 ， 或 者 用 前 钢 涂 少许 黄油 加 热 ， 然 后 配 
上 枫 糖 桨 吃 。 塔 水 一 般 会 在 中 午 或 晚餐 时 做 玉米 面包 ， 再 配 上 一 小 砚 
草 每 或 树 每 果酱 。 这 份 玉 米面 包 的 配方 一 直 深 受 大 家 的 赞 淮 。 


w% 杯 黄油 

1 杯 中 筋 面 粉 
Yat FW ae 

1 杯 玉米 粉 


2 个 全 蛋 ， 分 离 蛋黄 和 看 白 


1 杯 牛 奶 
Vas een 


所 有 配料 要 提前 从 冰箱 里 拿 出 来 ， 回 到 室温 。 提 前 将 烤箱 预 热 至 
200°C > 


在 第 一 个 容 右 中 混合 黄油 和 日 砂糖 ， 加 入 和 蛋黄， 并 搅拌 均匀 。 然 


， 边 翻 拌 边 依次 加 入 牛奶 、 面 粉 、 玉 米粉 、 泡 打粉 和 盐 。 男 取 一 个 
二， 将 蛋 日 打发 至 硬性 发 泡 ， 然 后 和 第 一 个 容 稻 中 的 面糊 混合 均 


ot BE on 
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建议 趁 热 食用 ， 可 以 直接 吃 ， 或 者 搭配 果 次 、 黄 油 或 枫 糖 家 。 


燕麦 面包 


可 做 2 条 22x29 厘 米 的 面包 


一 般 的 燕麦 面包 配方 不 会 有 这 么 高 含量 的 燕麦 成 分 。 塔 莎 经 常 做 
这 蒜 面 包 ， 她 强调 一 定 要 用 高 筋 面粉 ， 并 充分 探 面 ， 这 样 才 能 让 面团 
充分 发 酵 。 塔 水 从 不 浪费 食物 ， 所 以 她 时 常用 早餐 剩 下 的 燕麦 粥 来 做 
这 球面 包 。 


MDR 


8 汤匙 黄油 

4 杯 高 筋 面 粉 
3% 杯 开水 

2/9 eth 

% 杯 奶粉 
VAREL 

2 杯 传统 燕麦 片 
4 茶匙 活性 干 酵母 


将 开水 倒 进 准备 好 的 钢 切 燕麦 粒 里 ， 中 火 加 热 ， 边 加 热 边 搅动 ， 
直到 水 分 完全 吸收 进 燕麦 粒 里 。 然 后 依次 加 入 红糖 、 黄 油 和 盐 ， 搅 拌 
均 习 。 将 处 理 好 的 钢 切 燕麦 粒 倒 进 一 只 大 碗 里 ， 加 入 传统 燕麦 片 、 一 
杯 高 筋 面 粉 和 奶粉 ， 搅 拌 均匀 后 盖 好 ， 放 置 1 小 时 。 


再 加 入 酵母 剩 下 的 高 筋 面粉 搅拌 均 习 ， 并 充分 探 习 。 这 时 面团 
会 有 些 黏 于 。 将 面团 放置 在 温暖 的 环境 中 发 酵 1 小 时 。 取 两 个 标准 太 才 
的 面包 盘 ， 在 上 面 涂 好 蛮 。 将 面团 分 成 两 份 ， 整 形 好 后 放 进 面包 一 ， 
继续 发 酵 ， 直 到 面团 高 于 模具 边缘 2.5~5 厘 米 。 


将 发 酵 好 的 面团 放 进 180°C 的 烤箱 中 烤 40 分 钟 左 右 ， 或 者 用 温度 
计 插入 面包 中 心 ， 瘟 度 达到 82°C 即 说 明 烤 好 了 。 


奶粉 可 以 用 % 杯 高 筋 面 粉 代 兰 ， 也 可 以 用 牛奶 来 代替 一 半 的 水 。 


可 做 24 块 5 厘米 大 小 的 饼干 


这 种 饼干 方便 储存 ， 容 易 携 带 。 塔 莎 一 般 会 把 做 好 的 饼干 储存 在 
一 个 旧 红 茶 鲍 子 里 ， 放 在 香料 柜子 旁 的 厨房 台面 上 。 她 会 在 茶会 和 午 
餐 时 和 拿 出 来 给 大 家 号 ， 或 者 在 两 餐 之 间 搭 配 火 腿 片 吃 。 这 种 饼干 可 以 
用 刀 切 成 方形 ， 或 者 用 饼干 模具 塑 型 ， 也 可 以 揉 成 小 面团 后 直接 压 
平 。 小 面团 的 直径 要 掌握 在 1 厘米 左右 ， 上 面 不 要 撒 太 多 粗 盐 。 这 个 配 
方 只 能 用 来 做 饼干 ， 但 是 很 多 面包 的 面团 氛 薄 后 也 可 以 烤 成 威 饼干 。 


1% 杯 中 筋 面 粉 


YARIS A 


fe Bl DARE 218% > E AARHUS FE > DE 
AMAT, RAMA, FHP, MAR e 


混合 成 型 后 ， 在 撤 好 面粉 的 台面 上 继续 揉 面 ， 但 是 不 要 揉 太 久 。 
把 揉 好 的 面团 分 成 小 份 ， 方 便 塑 型 。 


将 面团 揉 成 直径 1 厘米 左右 ， 撒 少许 粗 盐 ， 并 用 氛 面 杖 氛 尺 。 
可 以 把 面 片 加 工 成 想 要 的 形状 ， 多 用 刀 切 几 次 ， 之 后 烤 至 浅 标 色 
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可 做 3 条 11x22 厘 米 的 面包 


塔 莎 很 赞成 拉 尔 夫 : 沃 尔 多 : 爱 默 生 的 一 句 话 : AERE, (BE 
究 礼 仪 的 时 间 还 古 足 够 的 *。 她 还 幽默 地 把 这 人 句 话 改 编 成 :“ 人 生 虽 
短 ， 但 是 做 面包 的 时 间 还 是 足够 的 ”。 


这 个 配方 可 以 做 3 条 大 号 的 面包 。 如 采 麦 子 磨 得 够 细 ， 你 完全 可 以 
用 100% 的 全 麦 面粉 来 做 这 球面 包 。 只 要 揉 好 的 面团 足够 松软 ， 能 够 充 


分 发 酵 即 可 。 如 果 你 打算 全 部 使 用 全 麦 面粉 ， 那 么 建议 你 少 加 半 杯 
水 。 


2 杯 牛 奶 

6 杯 高 盘面 粉 

3 杯 水 

AM FD i 

3 淘 是 活性 干 酵母 

Dar 

MEERE 

% 杯 植物 油 或 黄油 

取 一 个 2 升 或 更 大 的 盆 ， 倒 入 牛奶 和 水 ， 加 热 至 43"C。 然 后 加 入 
于 酵母 。 在 一 个 大 号 搅拌 盆 里 加 入 全 麦 面 粉 、 高 筋 面 粉 、 白 砂糖 、 盐 
和 植物 油 或 黄油 。 充 分 揉 面 10 分 钟 左 右 ， 然 后 放置 在 一 旁 发 酵 至 两 倍 
大 。 将 三 个 面包 盘 涂 好 油 。 从 搅拌 盆 里 取出 面团 ， 分 成 三 等 份 。 将 面 
团 整形 好 放 进 面包 盘 ， 用 薄 布 盖 好 ， 继 续 发 酵 1 小 时 ， 或 发 酵 至 面团 高 
出 模具 2.5~5 厘 米 。 


将 面团 放 进 烤箱 ， 用 180°C 烧 40 分 钟 。 轻 拍 面包 表面 ， 听 到 中 空 
的 声音 即 可 ， 或 面包 中 心 顶部 温度 达到 74"C 即 可 。 将 面包 取出 烤箱 
后 ， 面 包 还 会 持续 在 烤 盘 中 烘 烤 一 会 儿 。 之 后 将 面包 取出 ， 放 在 架子 
FHI ° 


6 人 份 


苹果 布丁 是 很 好 的 早餐 食物 。 如 果 搭 配 上 香草 冰 激 姿 ， 又 变 成 一 
道 非常 完美 的 甜品 。 塔 莎 偶尔 会 在 做 苹果 派 时 多 做 出 一 些 派 皮 ， 切 成 
12 厘 米 的 方形 用 来 做 苹 采 布 了 。 但 是 一 次 不 能 做 太 多 。 布 本 做 好 以 后 
糖水 会 变 黏稠 ， 可 以 移 把 布丁 取出 模具 ， 在 摆好 盘 后 再 说 一 次 糖水 。 


2 杯 中 筋 面 粉 


2 杯 红糖 

2% 茶 匙 泡 打 粉 
2 杯 水 
Var teh 
YAIR YEH 
APR EE ARTE 

Ye RAED 


w% 杯 牛奶 


将 中 筋 面 粉 、 泡 打粉 和 盐 一 起 过 沛 。 加 入 起 酥油 ， 快 速 搅 拌 均 
习 ， 边 拌 边 加 入 牛奶 。 

在 撒 过 面粉 的 台面 上 将 面团 搬 平 ， 然 后 切 成 方形 。 在 每 一 块 面皮 
上 放 一 块 去 皮 的 苹果 ， 然 后 撤 上 4% 茶匙 肉桂 粉 和 1 茶匙 白 砂 糖 的 混合 
Y > FAT BOAR RAE ° 

混合 红糖 、 水 、 黄 油 和 肉桂 粉 ， 并 起 沸 。 将 糖水 说 在 布 了 E, H 
烤 半 小 时 左右 即 可 。 


2 人 份 


FRI, PURI ZIERT ARI EB SHEKEL 
放 进 冰箱 里 过 夜 。 第 二 天 早上 ， 她 把 凝固 的 麦 乳 切 成 条 ， 加 少许 黄油 
氛 一 下 ， 趁 热 搭 配 猪肉 和 机 糖浆 一 起 吃 。 这 是 一 道 很 币 见 的 早餐 ， 也 
FETS KA BAY Ae iS EIS > AN ARI ee LE AS FLT FT GR 
的 蛋黄 进去 。 虽 然 做 麦 乳 只 需 花 费 2 分 半 钟 ， 但 是 据 玛 莎 说 ， 她 只 在 20 
世纪 40 年 代 做 过 两 次 。 


2 杯 水 或 牛奶 
MARRET 


MAL 


AIRE 


RRE AER AFAN, ARI eo REM 
盐 ， 继 续 搅 动 2 分 钟 左 右 ， 直 到 变 黏稠 。 


冷却 后 切 成 条 。 在 平底 锅 中 放 入 黄油 ， 加 热 融 化 。 将 麦 乳 条 放 进 
FRAR, MERRER > MIER RE > 


BAR, UDC > 


1 人 份 


这 应 该 足 塔 莎 最 党 做 的 早餐 了 。 她 会 做 各 种 各 样 的 燕麦 呢 ， 有 时 
候 用 钢 切 燕麦 粒 或 碎 燕 老 ， 但 是 比较 利用 的 还 是 燕麦 片 。 冬 天 ， 她 会 


在 火炉 上 做 燕麦 响 ， 夏 天 则 换 成 电炉 。 塔 水 在 一 年 四 季 的 清晨 都 会 
EKI, ARREN TIBOR RIRA ° 
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1 杯 牛 奶 或 水 
Yo PRIOR Fy 


少许 盐 


煮沸 牛奶 或 水 。 随 后 加 入 燕麦 片 和 盐 。 继 续 用 小 火 加 热 ， 不 时 搅 
MT, SPA GRRE AT o BY LUM AZ ABH HI © 
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FEY EK LR UB, MEMES > RESER Tee 
的 : FTE > GB ` RE aan °K AAA Pd A at E 
吃 ， 餐 后 带 狗 狗 去 散步 。 散 步 回 来 时 ， 她 会 路 过 谷 仓 ， 顺 便 关 上 朝 南 
开 的 两 情 大 | 门 、 合 仓 的 后 门 和 馈 房 的 门 。 这 会 儿 也 是 塔 莎 最 后 检查 
平和 鸡 的 时 候 ， 她 总 会 花 很 久 的 时 间 去 检查 它们 的 健康 状况 。 


2 个 鸡蛋 
少许 盐 


IRA 


DIRA 
KABE ` FETSE o 
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往 钢 中 倒 入 和 蛋 液 ， 轻 轻 晃 动 乞 钢 ， 让 蛋 液 均匀 摊 开 。 将 哆 料 放 在 
蛋 饼 的 一 侧 ， 把 男 一 侧 翻 过 来 盖 在 饮料 上 ， 辟 出 来 即 可 食用 。 


可 做 12 个 直径 3.8 厘 米 左 右 的 土豆 饼 


塔 莎 在 小 溪 和 房子 东边 的 主 菜 园 之 间 的 一 块 地 里 一 一 位 置 正好 在 
蜀 获 河畔 的 下 方 ， 种 植 了 易于 储存 的 土豆 。 在 弱酸 性 土壤 里 生长 的 土 
辟 会 有 些 斑点 。 随 着 夜晚 的 时 间 变 长 ， 在 第 一 次 害 降 临近 时 ， 塔 莎 会 
昔 着 月 光 用 一 把 五 次 的 园 忆 又 挖 出 几 个 土豆 ， 看 看 长 得 怎么 样 。 在 下 
一 个 阳光 充足 的 早晨 ， 塔 莎 吏 要 把 所 有 的 土豆 都 控 出 来 ， 在 阳光 下 晨 
虹 了 。 这 样 处 理 可 以 让 土豆 皮 变 得 更 结实 ， 利 于 长 时 间 冷 藏 。 她 用 汪 
式 耳 篮 储存 土豆 ， 上 面 盖 好 麻布 袋 ， 放 在 靠近 图 书 室 的 前 厅 。 每 到 冬 
末 春 初时 ， 土 豆 就 基本 上 吃 光 了 ， 或 者 已 经 冻 坏 和 长 芋 了 。 从 灯 货 店 


. 0 RN, HS Ne ABE AS LAY, 


ER) RAYE Set DM RAY E, (Ee A ar AB 
o EA 


3 个 中 等 大 小 的 烤 土 豆 


植物 油 或 黄油 


BLIR, RE, RENKER MMAR HRE 
WEZ, REIMA EMH > RAPIE k, FE RY 
至 两 面 金黄 即 可 ， 大 约 5 分 钟 。 


可 以 用 蔷 采 桨 搭配 土豆 饼 ， 建 议 趁 热 食用 。 
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XP ASAT RM A KR, (EE RAN, TON 
AA, BREA, NITEFEN o DIME ARE, A 
KRE-ERÄFENER, ORR ER AE RAM PTA A A 
开 ， 完 整 的 蛋 日 看 上 去 更 请 人。 河水 波 蛋 最 好 用 一 个 比较 深 的 宽 口 淘 
钢 ， 因 为 在 者 蛋 的 过 程 中 我 们 需要 让 水 保持 一 个 洲 油 ， 这 种 汤锅 比较 
容易 控 作 。 再 新 鲜 的 鸡蛋 要 是 潭 过 头 也 很 难 剥 皮 ， 这 也 是 塔 莎 解决 这 
个 问题 的 办 法 。 


水 

一 个 鸡蛋 

在 锅 中 加 水 ， 稍 微 多 加 一 些 ， 然 后 煮沸 。 

将 鸡蛋 打 在 碗 里 备用 。 

用 汤 勺 把 锅 中 的 水 搅 出 一 个 洲 涡 ， 然 后 小 心地 将 鸡蛋 放 进 洲 涡 中 
心 。 这 时 ， 把 火 稍微 调 小 一 点 ， 不 要 让 水 过 度 沸腾 。 就 保持 这 样 ， 不 
要 再 搅动 了 。 

大 概 10~12 分 钟 鸡蛋 就 完全 者 就 了 。 可 以 搭配 烤 好 的 全 麦 面包 。 


2 人 份 


LERNER, MURO NATA > BZ HE 
FIOR, MER ROA PA MESA A SAC TT BS SH 
配 其 他 早餐 麦片 。 


1 个 小 号 苹果 
Vai a) ted F 
2 杯 米 饭 
YARRA EM 
2 杯 牛 奶 
少许 盐 

ZU AR; 


把 苹果 去 核 切 成 小 块 ， 放 入 锅 中 。 在 锅 中 加 入 米饭 、 牛 奶 、 红 
糖 、 和 葡萄 干 、 肉 桂 粉 和 盐 。 小 火 者 10 分 钟 左 右 即 可 。 


华 夫 饼 (RUG) 


可 做 10 个 12 厘 米 大 小 的 华 夫 饼 


这 是 一 个 多 用 途 的 配方 ， 既 能 做 前 饼 ， 也 可 以 做 华 夫人 饼 。 塔 莎 经 
常 说 ， 即 使 是 同样 的 食谱 ， 每 个 人 也 能 做 出 不 一 样 的 味道 。 烘 焙 也 是 
如 此 ，20% 靠 配方 ，80% 靠 的 是 做 法 。 但 是 华 夫 饼 (RUG) 的 关键 在 
于 面粉 ， 面 粉 必须 磨 得 很 细 ， 在 手中 的 感觉 要 像 丝绸 一 样 ， 不 能 有 颗 


入 感 。 华 夫 饼 和 剖 饼 的 一 点 区 别 是 ， 做 华 夫人 饼 的 面糊 里 要 多 加 一 些 黄 
油 。 黄 油 量 看 个 人 襄 好 ， 但 是 总 量 不 能 多 于 16 淘 十。 


1% 杯 全 麦 面 粉 


2 个 鸡蛋 


Y ARCE 


1% 杯 牛奶 


4 汤匙 熔化 的 黄油 
2 淘 是 日 砂糖 
在 一 只 大 碗 里 加 入 全 麦 面粉 、 盐 、 泡 打粉 和 白 砂 糖 ， 温 合 均 匀 。 


然后 再 加 入 鸡蛋 、 和 牛奶 和 黄油 ， 快 速 搅拌 均 习 。 在 一 旁 放 置 1 一 2 分 


热 。 


当 一 面 共 松 起 来 有 颜色 变 金黄 后 就 可 以 翻 面 了 。 男 一 面 变 金 黄 后 
即 可 出 锅 。 


PATRIA: 


REPAMAR, ADE, SAR RT 
BKM i, THREE BR ATH IAS 


PEPA, IZARRA ° 


一 样 ， 


午餐 和 晚餐 


4 人 份 


芦 算 地 每 年 想 要 保证 稳定 收成 的 话 ， 特 别 需 要 坚持 和 耐心 。 塔 莎 
的 瑚 敌 地 出 产 很 丰 语 。 在 准备 种 户 禾 前 ， 塔 水 会 选择 两 三 年 左右 的 卢 
FAR, HE FUERE SEEM, AAA AS BECA SA 
E o HTAR AA, MEAR, RERI, 


HERDE ROT ERR CREE ETA, EA 
RER o 


450 克 芦笋 


黄油 
塔 水 做 疡 筹 的 方法 通常 有 两 种 。 
第 一 种 ， 将 一 捆 芦 算 坚 着 放 进 2.5 厘 米 深 的 水 中 ， 燕 5~8 分 钟 ， 莱 


卢 敌 的 时 间 要 根据 疡 笋 的 大 小 来 调整 。 者 过头 的 户 穷 会 颜色 发 暗 ， 火 
REFINAR ARRE > 


Soi AO SINE, TEMA pa 
ah o TI ASEC ROMO, (Ee CEA EA 
$ bo 


6 人 份 


这 天 基础 的 籼 豆 配方 本 身 已 经 很 完美 了 ， 但 是 你 也 可 以 根据 目 己 
PO SS POISE, SEE ES 


FERRE TRAE, RARE SMA, HERE 
ELETE PTE, MARES HOR BEN Y > MERA — 
MER ES MIES E O 
Tie TEMA FEAR  EDARSHINTT, NENA SAC E 
其 中 最 基础 和 最 第 用 的 。 


2 杯 菜 豆 
1R RLE 


2207 0) 


DARE 


AUX, TIENE THA, ARA OLA ak Pee 


豆子 炖 1~2 小 时 。 控 于 水 ， 并 加 入 剩 下 的 其 他 配料 。 


把 处 理 好 的 豆子 放 进 有 羡 的 籼 豆 钢 子 里 ， 加 水 没 过 豆子 表面 ， 用 
150"C 炉 6 一 7 小 时 。 如 果 中 途 发 现 豆 子 变 干 的话， 可 以 稍微 加 一 些 
水 。 
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O BB 
这 种 土豆 应 该 是 刚 挖 出 来 的 。 不 论 哪个 品种 ， 新 土豆 都 不 太 适 合 做 烤 
土豆 ， 因 为 它们 还 没有 淀粉 化 ， 尝 粉 化 的 土豆 做 烤 土 豆 会 更 好 吃 ， 新 
土豆 适合 市 皮 河 着 吃 。 褐 色 土 豆 最 适合 做 烤 土 豆 ， 塔 水 一 般 在 五 月 初 
种 这 个 品种 ， 也 就 是 在 箱 冻 入市 前 的 四 周 左右 。 严 到 做 种 子 的 土豆 
后 ， 她 会 泡 在 硫黄 里 ， 隔 天 再 种 进 地 里 。 她 在 六 月 初 种 肯 纳 贝克 土豆 


和 红 皮 土 豆 ， 这 些 都 是 用 来 储存 的 。 塔 莎 会 克 择 温度 适宜 的 气候 种 
K, MORIA AE > AMAIA, PURA E TEE y > 
A A A Di 
土豆 幼 盏 遭受 霜冻 灾害 。 


1 个 中 等 大 小 的 土豆 
橄榄 油 


提前 将 烤箱 预 热 至 200*。 在 土豆 的 表面 涂 满 橄 槛 油 ， 然 后 用 小 
刀 在 表面 划 几 下 ， 防 止 土豆 在 烘 烤 过 程 中 爆 开 。 将 处 理 好 的 土豆 放 在 
烤 架 上 ， 根 据 土豆 大 小 ， 烤 45 分 钟 到 1 小 时 。 烤 熟 后 ， 先 把 土豆 放 头 一 
些 ， 然 后 竖 着 切 一 刀 ， 涂 上 有 盐 黄 油 或 酸奶 油 后 即 可 食用 。 


4 一 6 人 份 


这 道 菜 作为 冬天 的 午餐 总 是 让 人 百 吃 不 大 ， 塔 莎 会 用 一 个 又 大 叉 
深 的 平底 锅 来 做 。 刚 开始 要 用 小 火 加 热 ， 并 且 经 常 搅动 ， 者 开 后 就 不 
需要 总 看 着 了 。 塔 莎 通常 会 把 炖 豆子 的 锅 放 在 炉灶 背后 保温 ， 让 这 道 
荣 在 上 桌 前 都 是 热 的 。 

600~-700 克 牛排 


2w% 杯 水 


Hr, DIR 
w 茶 匙 胡椒 粉 
EER, DIR 


Yoh Fe Hn 
Aire, DIRE 
PRED EE, WR 
900 克 黑豆 或 芸豆 


将 牛排 切 成 小 块 。 平 故 锅 里 加 入 橄 检 油 ， 加 热 。 油 热 后 放 入 牛 
排 ， 炒 至 金黄 变色 。 将 牛排 拨 到 平 故 锅 的 一 侧 ， 加 入 蒜 林 、 洋 切 碎 和 
开 菜 碎 ， 炒 2 一 3 分 钟 。 加 入 其 余 的 配料 ， 一 起 炖 半 小 时 左右 。 


做 好 的 炖 豆子 可 以 闭 在 大 盘 里 ， 搭 配 吐 司 或 米饭 一 起 食用 。 


6~8 ÅA 


¡IO o E E RREAN 
FR BAK, HRAT RRK la, APY RES > DORA 
AN E RR ET, Coe AR AFA EE PA ER 
3, BORA TE HINES ° -TERNEL eS 
这 只 已 经 失去 知觉 的 矮 脚 鸡 ， 她 把 这 个 小 可 怜 带 进 屋 里 救 活 了 它 。 
卡 哈 莫 尼 在 这 里 的 日 子 过 得 开心 义 舒 服 ， 只 是 它 还 是 受 不 了 低温 ， 
要 户外 的 温度 按 近 和 零度， 它 束 会 置 倒 。 它 也 襄 欢 吃 炖 牛肉 。 


O ah 


N 
+ 


900 克 牛肉 

2 杯 去 皮 、 切 块 的 土豆 
mI, HREAN 
1 杯 去 皮 、 切 块 的 萝卜 
盐 和 胡椒 粉 

2 杯 去 皮 、 切 块 的 胡萝卜 
1 汤匙 黄油 

% 杯 去 皮 、 切 块 的 牛 劳 
1 升水 

2 个 牛肉 高 汤 块 
IS 

到 茶匙 百里香 
VORREITER, 
VARKLKKTT 

1 个 青椒 ， 切 块 

2H EM 

IM TREE 


1 淘 匙 面粉 


将 牛肉 切 块 ， 吉 上 面粉 ， 然 后 撤 上 盐 和 衣 椒 腌 调味 。 用 黄油 煽 炒 
牛肉 块 ， 然 后 加 水 ， 炖 2 小 时 。 加 入 其 余 配料 ， 盖 好 盖子 继续 炖 ， 直 到 
蔬菜 全 部 炖 熟 。 需 要 时 可 以 加 水 。 


de | E s - ba 
2.980 


4 人 份 


塔 水 经 党 吃 西 兰 化 ， 她 喜欢 把 西 兰 花 煮 软 一 点 ， 直 接 搭 配 盐 和 黄 
油 吃 。 者 之前， 她 会 把 根部 去 掉 。 她 不 喜欢 西 兰 伦 的 唯一 一 点 是 ， 西 
兰花 一 出 钢 很 快 整 会 变 深 ， 比 其 他 任何 食物 都 快 。 每 年 冬天 ， 塔 莎 会 
在 冰箱 里 储存 很 多 冻 西 兰花 。 来 年 夏天 ， 她 再 从 有 末 园 里 采摘 新 鲜 的 西 
兰花 。 采 完 之 后 ， 西 兰花 的 幼 再 很 快 孢 会 长 出 来 。 免 子 经 肖 丛 吃 塔 水 
在 春天 种 下 的 西 兰 花 苗 ， 所 以 她 在 晚上 会 给 西 兰花 幼苗 盖 上 篮子 ， 这 
招 还 挺 奏 效 的 。 一 旦 西 兰花 成 敦 了 ， 倪 子 束 不 爱 吃 了 。 


450 克 西 兰花 


将 西 兰 花 去 根 。 锅 中 加 水 ， 煮 开 。 将 西 兰 花 放 进 水 中 ， 加 少许 
盐 ， 开 盖 者 4 一 5 分 钟 ， 直 到 西 兰 花 变 软 。 


马上 将 者 熟 的 西 兰 花 控 干 水 ， 加 1 一 2 茶 古 黄油 ， 晃 几 下 者 锅 ， 让 
RH to TEASE, aR AISA Y > 


we Na 


A~6 ty 


这 个 食谱 适合 用 来 解决 多 余 的 胡萝卜 或 者 其 他 各 种 配料 。 如 有 果 你 
手边 有 很 多 胡萝卜 ， 那 么 你 差不多 可 以 用 掉 一 千克 左右 。 塔 水 会 特别 


ARA EPA y, MERMA, AA NAS AE RUE NA, 
ETA GAO ° SR BS BR AAR, MENE AA 
HRK, CREM EY DPR ub sk Bel AERE > FE Se, Ri 
Zo gir MAAS, -ERAHHZELER, ANA Det 
TPE TK, FERAE T EZRA > 


UNE aE 

isin, DIFE 

1 汤匙 新 鲜 的 姜末 

3 一 4 杯 鸡 肉 或 芯 末 高 淘 
lr, DIA 

2 汤匙 本 檬 汗 

4 汤匙 黄油 

少许 盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 
450 克 左右 的 胡萝卜 ， 切 碎 


HRI EERE `> ARAMARK e AIAS e ` EDA A 
Miia, RAT RK, ERP MIS, BES hae 
软 烂 即 可 > 

等 淘 稍 微 冷 却 一 些 后 ， 将 淘 倒 进 抄 拌 机 ， 加 工 成 浓 淘 。 最 后 加 入 
村 榜 半 ， 用 盐 和 胡椒 粉 调味 。 上 桌 时 可 以 用 酸奶 油 或 探 碎 的 胡萝卜 丝 
VEN > 


AEC HBR 


4 人 份 


每 到 花菜 丰收 的 时 候 ， 塔 莎 都 会 做 这 道 料理 。 伦 琳 好 不 好 吃 全 看 
采 收 的 时 机 ， 夏 天 的 高 温 会 让 花 染 变 若 ， 所 以 要 尽早 采 收 成 熟 的 花 


沫 。 在 采 收 花 业 的 前 一 周 ， 折 三 四 片 叶 子 氮 住 花 球 ， 以 防 花 菜 在 阳光 
下 变 黄 。 如 采 等 到 伦 球 完全 盛开 ， 人 花菜 的 组 织 吏 不 好 了 ， 所 以 要 在 人 花 
球 盛开 变 散 前 采 收 或 购买 ， 花 采 最 合适 的 大 小 是 15 厘 米 左右 。 


4 汤匙 黄油 
YAMADA DIA 
% 杯 中 筋 面 粉 

Ya BEF E 


将 一 整 颗 花 荣 直 接 放 进 蒸 锅 ， 燕 15 一 20 分 钟 ， 直 到 花 荣 变 软 。 在 
ZIER AJEET, AA n LAA e FPK, HFR ° 

MAT, BE e ZAMARAM, MAD, PR 
TERA, ERAAN Bi o ERIRE TIERE, EER 
ERE, SERGE > 


放 入 烤箱 ， 用 180*C 烤 15 分 钟 。 


鸡肉 (牛肉 ) 派 


6 人 份 


塔 水 做 的 鸡肉 和 牛肉 派 不 但 有 味道 浓郁 的 派 皮 ， 还 有 丰富 的 饮 
料 : 大 块 的 牛肉 或 鸡肉 、 土 豆 、 胡 萝卜 和 洋葱 ， 她 一 般 会 用 一 个 比较 
深 的 派 盘 来 制作 。 


派 皮 : 
2AE A) P A TEL 


AA LEO 
YaPRUKTK 

奶油 酱 : 

ARCÍA 

YAMI 

2 杯 牛 奶 

馅 料 : 

1 千克 者 熟 的 鸡肉 或 牛肉 
VER, DIE, A 
AAN, DIR, AA 
Y MAL 

ur £5, AR, DR, APA 
少许 盐 ， 用 于 调味 


HERR eS Aah, DARA, DEIA, EMS 
状 。 酒 少许 水 ,然后 压 成 面团 。 将 面团 一 分 为 二 ， 放 进 烤 箱 ，250°C 


2104) EH o 


fe POR IEW IE FPK, AAR, MA, % 
Faro SIAL, Sao, BEY eee, AIK 
概 为 6 一 8 分 钟 。 


A E A A RERA, 
MBA, BORIS NAAA, UR BC ARTHAS 金黄 妈 


=| H 


鸡肉 面条 汤 


4 一 6 人 份 


塔 沙 会 做 很 多 种 鸡肉 淘 。 基 本 上 每 一 种 都 是 利用 烤 鸡 剩 下 的 肉 和 
SARA, FRIDLEY bs Rs ons RE, ASR AAN 
Misti > AER > KEMPE o EMER RSS A DMB RR 
些 ， 而 在 秋冬 季 做 得 浓郁 一 些 。 这 个 是 她 其 中 一 款 基 本 的 冬季 鸡肉 沟 
配方 。 


6 杯 鸡汤 


玛 杯 鲜 奶 油 

2 杯 鸡 蛋 面条 

2 杯 切 碎 的 熟 鸡肉 

% 杯 中 筋 面粉 

盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 

34 杯 水 

DEFUIT, VERT 

将 鸡汤 者 开 ， 加 入 鸡蛋 面条 ， 者 8 分 钟 。 另 取 一 只 碗 ， 混 合 面粉 和 
A AA 


Ata TAR, MARADONA, Us H Br BE SC ae if — 
下 即 可 。 


可 做 8 一 10 个 4 厘米 大 小 的 饼 


每 隔 一 两 周 ， 我 们 都 会 吃 些 剑 鱼 、 三 文 鱼 或 者 鲍鱼 。 个 别 情 况 
下 ， 塔 莎 会 用 贝壳 来 烤 鱼 ， 上 面 撤 上 乐 之 饼 干 碎 ， 平 常 只 是 简单 地 用 
玻璃 烤 盘 烤 鱼 。 吃 剩 下 的 鱼肉 在 第 二 天 会 重新 上 昌 ， 经 党 是 混合 了 土 
Z, BME- RFR ` AZERE o PRIRA ERE DRE R 
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AZE, BREITER E ARRAY E 
当然 得 放 在 小 狗 够 不 着 的 台面 上 。 


MERAN ER 


1 杯 熟 鱼肉 
VASO 

w% 淘 是 黄油 

3 汤匙 切 碎 的 酝 葛 
1 个 鸡蛋 


在 一 只 大 碗 中 混合 所 有 原料 ， 然 后 分 成 小 块 。 取 一 块 在 平 撒 钢 中 
压 平 ， 前 10~~12 分 钟 ， 中 间 翻 一 次 面 ， 直 到 两 边 都 变 成 金黄 色 即 可 。 


可 以 搭配 番 训 次 和 蔬 羔 食用 。 


6 人 份 


这 是 一 款 很 受 欢迎 的 老 配 方 ， 稍 微调 整 一 下 香料 和 盐 的 比例 基本 
能 满足 所 有 人 的 口味 。 塔 莎 把 干 豆子 和 干 届 豆 存 储 在 有 刻度 的 密封 馈 
E, WERTHER ° 


AA ORS 


2 片 肉桂 时 

AA, WE 

8 杯 鸡 淘 ， 或 8 杯 水 

TER, WE 

25, WT, Baia aoe in 
ARAN, Wye 

2 杯 生 的 小 扁豆 

IRES H) 
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IRD he 
alten, DIE 
盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 


在 一 口 大 锅 中 加 热 榴 槛 油 。 油 热 后 加 入 亨 亲 、 洋 瓯 和 胡萝卜 一 起 
翻 炒 。 然 后 加 入 罗勒 、 牛 至 叶 、 球 末 和 肉桂 时， 继续 翻 炒 。 


加 入 鸡汤 或 水 、 番 荔 和 小 扁豆 ， 煮 开 后 炖 1 小 时 左右 。 上 桌 前 ， 给 
每 份 汤 搭 配 一 份 香 栈 拌 菠菜 。 可 以 根据 个 人 喜好 加 入 盐 和 胡椒 粉 调 
ko 


这 亚 启 会 越 放 越 该 稠 ， 你 可 能 需要 另外 加 点 汤水 。 加 些 酱 料 或 牛 
肉 也 是 不 错 的 选择 。 


£ 


A~6 ty 


JORIS SR TE FS HY HL, ee EE ERED ST] AR SAF 
FAWR, RAKKE  EDEH Ste hl REEN A 
心 粉 配 奶 酷 ， 移 不 烤 ， 放 进 冰箱 冷冻 起 来 。 第 二 天 午餐 前 一 小 时 左 
右 ， 她 会 在 通 心 粉 上 撒 好 饼干 碎 ， 然 后 再 放 进 烤箱 烤 制 。 上 桌 前 ， 她 
会 把 烤 好 的 通 心 粉 配 奶 酷 分 成 小 碗 给 客人 孚 用 。 


6 杯 水 

113 克 陈 年 切 达 奶 酷 ， 切 成 小 块 
MSIE 

113 克 Velveeta 软 奶酪 ， 切 成 小 块 
SADA 

盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 

% 杯 中 筋 面 粉 

1 包 乐 之 饼干 碎 

2 杯 牛 奶 


者 一 钢水 ， 水 开 后 放 入 通 心 粉 ， 煮 软 。 提 前 将 烤箱 预 热 至 
180°C。 同 时 ， 用 一 个 深 平 故 锅 炊 化 黄油 ， 保 持 中 火 。 然 后 加 入 面 
粉 ， 搅 拌 至 顺 滑 无 颗粒 。 


加 入 牛奶 和 奶酪， 继续 搅动 ， 直 到 效 汁 变 该 笛 。 根 据 个 人 口味 加 
A SRA UD VAR > RFRA ELD PE TK, BERRE o GEL Dat 
上 撒 好 饼干 碎 ， 烤 25 分 钟 左右 ， 直 到 顶部 变 成 金黄 色 即 可 。 


塔 莎 偶尔 也 会 在 饼干 碎 上 撒 些 帕 尔 玛 奶 酪 ， 然 后 再 放 进 烤箱 ， 或 
者 在 效 汁 中 加 些 某 末 。 她 一 般 会 把 饼干 放 进 蜡纸 袋 里 ， 然 后 用 氛 面 杖 
把 饼干 碾 碎 。 


6 人 份 ， 可 做 18 个 4 厘米 大 小 的 肉 丸 


KA AIG Sieben + ON > TAT Le EPA ALE DME 
室 里 保存 2~3 个 月 ， 你 可 以 一 次 多 做 点 ， 每 次 随 吃 随 取 。 这 款 丸 子 的 
配方 里 本 身 不 需要 加 洋葱 ， 你 可 以 额外 添加 。 肉 馅 里 也 可 以 不 加 高 
汤 。 塔 水 经 党 在 圣诞 和 前 做 这 道 染 。 


肉 馅 不 要 过 度 搅 拌 ， 那 样 肉 丸 号 起 来 会 很 醒 。 也 不 要 者 的 时 间 过 
长 ， 那 样 肉 丸 会 变 干 。 


340 克 火 鸡 肉 饮 ， 或 170 克 火 鸡肉 饮 和 170 克 牛肉 饮 
1 茶匙 研磨 的 百里香 


#% 杯 帕 尔 玛 奶 酷 
VEIT 
ZAR 

2 个 鸡蛋 

2 一 3 杯 牛肉 高 汤 


除了 橄榄 油 和 和 牛肉 高 淘 外 ， 将 其 他 配料 混合 在 一 起 ， 挠 样 均匀 后 
再 加 入 橄榄 油 和 牛肉 高 汤 。 然 后 加 工 成 每 个 大 小 为 2.5 厘 米 左 右 的 肉 
T 


EFRA PIAA ROH, MA) ARAA AA, ZEA 
m > 


者 到 70*C 即 可 > 


4 人 份 


这 是 塔 水 在 20 世 纪 30 年 代 经 常 吃 的 一 道 主 食 。 她 之 后 也 经 常 做 ， 
尤其 是 在 收 末 番茄 大 丰收 的 时 候 ， 或 者 当 她 想 节 省 点 的 时 候 。“ 那 个 夏 
天 我 们 就 是 靠 着 这 道 沫 度 过 的 。? 她 不 是 抱 扰 ， 而 是 在 怀念 那 段 时 光 。 
在 美国 大 还 条 时 期 ， 一 块 多 产 的 染 园 是 许多 家 许 的 食物 来 产 。 塔 范 那 


时 候 正好 20 多 图 ， 对 那 段 记 忆 特 别 深刻 。 她 很 乐意 和 大 家 分 吾 这 道 充 
满 回忆 的 美味 。 


2 杯 水 

1 杯 长 粒 日 米 

Yea eth 

AAW EH, VERBOTENE LL 《大约 2 杯 ， 或 2 个 ) 
1 茶匙 黄油 


将 水 阁 开 ， 加 入 盐 和 黄油 。 边 搅拌 边 加 入 大 米 ， 并 用 密封 性 好 的 
钢 芋 盖 好 ， 淮 20 分 钟 左 右 。 钢 六 边 上 会 露出 少许 燕 汽 ， 如 末 漏 得 太 
多 ， 那 整 是 火 太 大 了 。 中 途 不 要 打开 钢 盖 。 如 果 志 了 加 盐 或 黄油 也 没 
KR, DRRR ° 


HIT PAR, ARRATE, MERA e Ae] 
以 撤 上 罗勒 、 胡 椒 粉 和 切 达 奶 酷 。 


塔 莎 一 般 会 将 盔 训 去 皮 ， 把 整个 番 训 放 进 开水 中 泡 半 分 钟 ， 然 后 
LE LRA DHEA ERRET ° 


胡萝卜 鸡肉 饭 
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4 一 5 人 份 
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2% 杯 水 


4 根 胡 萝卜 


IM AK 


ARE TH 


2 杯 熟 鸡肉 丁 
先 将 水 都 开 ， 然 后 加 入 盐 和 1 淘 古 黄油 。 


边 搅动 边 放 入 胡 克 卜 和 大 米 ， 用 密封 性 好 的 锅 兰 兽 好 ， 起 20 分 
钟 。 钢 兰 边 上 会 调 出 少许 蒸汽 ， 如 果 漏 得 太 多 ， 那 加 是 火 太 大 了 “。 在 
IA ALIANZA HRF] A A 


Ba ASS AAU AR AY TH © 


st ABC Wa TH 


塔 莎 在 过 新 年 的 时 候 会 买 些 烤 和 牛肉 。 烤 肉 一 般 都 很 大 一 块 ， 比 起 
原本 的 烤肉 ， 我 们 更 期 待 塔 莎 加 工 后 吃 剩 下 的 肉 。 年 夜饭 过 后 的 几 天 
里 ， 塔 水 会 把 剩 下 的 烤肉 用 在 午餐 和 晚餐 中 。 我 印象 最 次 的 做 法 是 烤 
一 片 厚 切 全 麦 吐 司 ， 再 配 上 奶油 着 和 切 碎 的 烤肉 ， 边 上 可 以 再 搭配 一 
AL * 


4 汤匙 黄油 
面包 

% 杯 面粉 
SEA 

2 杯 牛 奶 


在 平底 锅 中 熔化 黄油 ， 用 中 火 加 热 。 加 入 面粉 ， 找 拌 2 分 钟 左 右 。 
然后 边 找 动 边 加 入 牛奶 ， 直 到 桨 计 变 浓 稠 ， 时 间 大 概 为 6~8 分 钟 。 


将 厚 切 吐 司 烤 好 洲 盘 。 
最 后 ， 在 吐 梧 上 铺 上 切 碎 的 烤 牛 肉 和 奶油 次 即 可 。 


4 人 份 


作为 主 染 ， 烤 鸡 最 好 趁 热 食用 ， 号 剩 下 的 鸡肉 塔 落 会 加 工 成 鸡肉 
三 明治 或 鸡肉 沙拉 ， 仍 然 吃 不 完 的 还 会 做 成 鸡肉 淘 。 塔 莎 忌 是 把 鸡 骨 
头 放 在 炉子 里 烧 成 灰 ， 然 后 撤 到 菜园 里 ， 试 图 提高 土壤 的 pH 值 。 传 统 
PHE, MUSEE PARE, ADE ATRIO > RE 
ABR ERS, MAA ANZER o MERA, KA 
一 定 要 用 新 鲜 的 香草 。 所 以 ， 在 吃饭 时 间 ， 我 们 常会 看 到 塔 莎 市 着 小 
PME RY NABER © 


1 只 鸡 ， 大 约 2.7 千 克 
alien, AR 

if 

4H Tie EN 
胡椒 粉 

EAS 
黄油 或 冷 培 根 油 
Se 


RE RS FE be Bl DFA 180% > STIS, HT, WUE REE PA 
后 撒 上 盐 和 胡椒 粉 ， 涂 上 黄油 或 冷 培 根 油 。 在 每 条 腿 和 旁边 划一 刀 ， 然 
JE It Kaw ° 


II BEN KEN SUB RLA RA Aime > 


将 鸡 捆 好 ， 烤 2 小 时 或 直到 火 鸡 内 部 温度 变 为 70C 即 可 。 中 途 给 
烤 鸡 多 涂 几 次 油 。 


2345 


塔 沙 每 周 吃 一 次 鱼 ， 一 般 是 市 场 上 货 那 天 。 她 对 鱼肉 是 否 新 鲜 十 
分 挑剔 ， 如 果 柜 台 上 的 鱼肉 看 着 不 太 新 鲜 了， 她 会 问 摊 主 是 否 还 有 更 
FI, ER REREN > EDEMA AL CÍA 
MZ, ATACA ANS AY EEE EN > 


DIRA 


Va ARCE, 


DIRA 


340 克 三 文 鱼肉 


提前 将 烤箱 预 热 至 260“。 在 一 个 小 锅 里 加 热 黄油 、 橄 槛 油 和 
盐 ， 吾 一 半 到 烤 盘 里 ， 然 后 放 上 三 文 鱼 。 浇 上 剩 下 的 黄油 和 橄榄 油 ， 
然后 在 三 文 鱼 表面 再 撒 点 盐 。 


烤 5 分 钟 堪 右 ， 然 后 把 三 文 鱼 翻 面 ， 再 烤 5 分 钟 。 只 要 鱼肉 变 得 不 
透明 ， 能 用 叉子 轻易 分 开 整 能 译 用 了 。 


可 以 搭配 欧 序 黄油 ( 见 第 109 页 ) 


4~-6 人 份 


塔 水 的 亮 饪 食谱 中 有 很 多 做 淘 的 配方 。 许 多 方 子 都 用 的 是 最 基本 
的 配料 ， 也 是 为 了 不 浪费 多 余 的 食物 。 做 淘 是 一 种 处 理 冰 箱 里 镜 采 的 
好 办 法 ， 也 可 以 让 剩 染 变 得 更 美味 。 鄂 豆 是 塔 钞 最 喜欢 吃 的 蔬菜 之 
一 ， 特 别 是 新 鲜 的 豌豆 。 盛 夏 时 世 ， 塔 莎 会 从 菜园 里 采 些 自己 最 喜欢 
的 鄞 豆 品种 ， 坐 在 前 廊 的 播 椅 上 和 剥 豆 季 。 她 总 是 把 芸豆 子 用 的 黄色 癌 
碗 放 在 右手 边 ， 给 桌 上 铺 上 红色 桌布 ， 桌 角 再 摆 一 瓶 化 。 她 很 皇 受 那 
RAN RUT > 


232 0 A N 
SARITA THe, DIR 
2 升 冷 水 

1 块 带 骨 肉 

1 杯 切 碎 的 黄 洋葱 

220 50k fis T 

3 根 胡 葛 下 ， 切 碎 

盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 


挑 拣 完 更 豆 ， 洗 净 ， 并 放 入 锅 中 ， 加 水 ， 瘟 好 锅 音 者 开 。2 分 钟 
后 ， 把 锅 离 火 ， 放 置 一 小 时 左右 。 


在 钢 里 加 入 其 余 的 蔬菜 ， 再 放 回 到 火 上 ， 继 续 煮 2 个 半 小 时 。 中 间 
MAT AA ° 


豆子 者 烂 后 ， 将 带 骨 肉 捞 出 来 。 等 汤 稍微 冷却 后 ， 用 漏 勺 过 滤 一 
下 。 每 份 汤 中 加 入 适量 的 火腿 丁 ， 根 据 个 人 口味 加 入 盐 和 胡椒 粉 调 
E o 


圣诞 节 火 鸡 


每 人 份 450 殉 


塔 水 会 让 壁炉 烧 一 整个 冬天 ， 所 以 我 们 每 天 早上 都 能 在 炉 边 看 见 
FEI o META, MIARROBA RINA E, KATE 
NRA LRN A, ME STE At MA MAA 
ISAT > PAS RULE AZT, ERE Es ee Oi, a BI RG 
上 的 蜡烛 在 壁炉 上 内 着 微 光 ， 柯 基 太 在 大 家 脚下 叫 着 跑 来 跑 去 ， 不 时 
还 有 亲朋 好 友 打 来 祝 偶 圣诞 快乐 的 电话 ， 这 了 束 是 塔 钞 家 圣诞 万 的 情 
= AM, BOE DAR IR IAA, AA Bt T A 


站， 你 将 被 市 进门 后 这 个 温暖 的 世界 。 我 们 很 难 想象 塔 水 为 每 年 的 这 
一 刻 倾 注 了 多 少 热情 和 努力 ， 和 她 共度 圣诞 总 是 那么 美好 和 难 环 。 


KIS 
胡椒 粉 
盐 

培根 油 


一 定 要 保证 炉子 里 的 火 能 持续 燃烧 大 约 5~7 小 时 ， 时 间 长 短 要 根 
据 火 鸡 的 大 小 来 决定 。 许 多 旧 的 反射 式 烤 炉 已 经 失去 光泽 了 ， 用 这 种 
旧 炉 子 烤 火 鸡 肯定 比 用 新 炉子 的 时 间 长 。 


FA Boa lll REAP BST URE IPS A WI : 


在 火 鸡 喘 上 抹 上 盐 、 胡 椒 粉 和 培根 油 。 把 火 鸡 内 部 撑 起 来 ， 人 证 
烤肉 签 子 安 洲 牢 固 ， 然 后 将 烤 炉 放 在 火 前 ， 每 阳 20 分 钟 翻动 一 次 火 
鸡 。 烤 制 的 中 途 要 经 党 给 火 鸡 涂 油 。 快 烤 好 时 ， 用 温度 计 来 查看 烤 制 
的 情况 ， 火 鸡 内 部 温度 达到 70°C 即 说 明 烤 锅 了。 


薄片 三 明治 


N en 


薄片 三 明治 是 塔 莎 的 拿手 绝活 。 她 会 把 面包 切 薄 一 些 来 做 野餐 二 
明治 和 茶点 三 明治 。 有 需要 时 ， 她 会 在 三 明治 上 涂 些 蛋黄 次 或 黄油 。 
在 做 三 明治 的 时 候 ， 如 果 面 包 切 得 太 薄 会 比较 容易 碎 ， 所 以 塔 莎 先 把 
黄油 涂 好 后 再 给 面包 切片 。 


下 面 是 比较 常见 的 馅 料 搭配 : 


黄瓜 和 黄油 

DH Ws ABC AR ee > FL 
鸡肉 配 香草 

TAE AR 


ACE UA E 
火腿 次 和 黄油 


6 人 份 


ib Neat BM a ino Bina RA Nis, (ee Ele 
HIRE > TAERE, MS RAS ER (裸露 在 外 
面 和 埋 在 土 里 的 部 分 各 2.5 厘 米 ) 做 一 个 保护 四 。 


Ei: 
SER ENTER AN 
AÉREA 


YA TE 


4 粒 丁 香 

1 块 牛 肉 淘 块 ， 用 一 杯 热 水 化 开 
CARA 

1 杯 热 水 

盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 
TIEREN FE 

3 杯 牛 奶 


先 做 番茄 汐 。 将 所 有 配料 混合 均匀 ， 煮 20 分 钟 左 右 ， 然 后 过 镀 ， 
BEE > 


再 做 桨 并。 将 4 粒 丁香 插 进 半 个 详 息 里 。 在 平底 锅 中 熔化 黄油 ， 并 
MASAS SMA AD, LR MAR, ASIN, 
ATI ° 


加 入 番茄 项、 牛肉 汤 块 、 热 水 和 罗勒 碎 。 根 据 个 人 喜好 加 入 盐 和 
E SEN MI E ES 
FEUR AS E CIMA ° AURA Y, IRM No WIS 
AS REIS ° 


6~-8 人 份 


监 色 的 守 内 做 淘 最 好 吃 了 ， 但 是 所 有 的 冬 南 崔 ， 例 如 衣 桃 南瓜 或 
者 青 南 瓜 也 不 错 ， 胡 桃 南瓜 最 容易 做 汤 。 在 一 个 温暖 、 通 风 的 地 方 熟 
化 几 周 后 ， 冬 南瓜 可 以 在 凉爽 、 干 燥 和 避 光 的 地 方 存储 数 月 。 完 全 成 


熟 的 南瓜 水 分 较 少 ， 因 此 更 适合 做 淘 和 储存 。 在 过 去 ， 我 们 的 卧室 一 
骸 是 不 取暖 的 ， 所 以 床下 无 疑 古 一 个 存储 南瓜 的 好 地 方 。 许 多 地 窘 由 
于 过 于 潮湿 ， 反 而 不 适合 储存 冬 南瓜 。 


900 殉 左右 的 冬 南 瓜 


AM tice BOS Al ANA 


VENI FARNIER, DR 


BAS Ree BEE Ze AR 


fre BI AG KS #8 TFA LD 200 0 BEREIT ROJA FF TB 
放 在 油纸 或 烤 盘 上 ， 放 进 烤 箱 烤 1 小 时 ， 直 到 冬 南 瓜 变 软 。 同 时 ， 在 一 
MEE THA eb SATA a BABS > 


当 冬 南瓜 冷却 后 ， 去 抒 瓜 妹 ， 然 后 将 冬 南瓜 放 入 炒 束 的 详 葱 或 韭 
染 里 。 在 汤锅 中 加 入 蔬菜 或 鸡肉 高 汐 、 盐 和 净 末 。 


边 煮 边 挠 动 ， 大 约 15 一 20 分 钟 即 可 。 如 果 想 让 淘 的 口感 更 顺 清 ， 
搅动 的 时 候 可 以 用 淘 勺 把 南瓜 肉 碾 雁 。 


水 果 和 沙拉 


6815 


每 当中 到 感 兴趣 的 配方 ， 塔 莎 都 会 根据 目 己 的 口味 稍 做 调整 ， 然 
后 收录 到 目 己 的 食谱 里 。 她 通常 只 吃 当 季 的 食物 ， 所 以 才 会 大 量 种 植 


谋 菜 和 水 果 。 这 个 配方 是 她 在 20 世 纪 60 年 代 收 录 进 去 的 。 这 是 一 道 夏 
天 吃 的 沙拉 ， 那 时 正 是 玫瑰 盛开 的 季节 ， 她 喜欢 把 餐 果 放 在 前 廊 ， 边 


吃饭 边 欣 赏 美景 。 
1 饶 450 克 的 鹰 嘴 豆 
UNE 
IAEA E 
YO 
16% 45072478 J] 2 
1 RUE 
1H 450 EHIE T. 
Yor eee Ir th 
HELLO SEA PR EL 
攻 杯 日 砂糖 


HEBEN FL EJA KEN PRS, HFK, 
BOTA BLE ° 


eS > AU > th ram HTS), MARA ° 18 
却 后 说 到 豆子 上 ， 捞 拌 均匀 。 

将 拌 好 的 沙拉 放 入 冰箱 冷藏 过 夜 。 这 个 沙拉 放置 一 两 天 ， 入 味 后 
BAZ e 


胡萝卜 沙拉 


2 人 份 


塔 莎 经 常会 用 人 研磨 机 把 镜 下 的 火腿 、 鸡 肉 和 火 鸡 绞 碎 ， 做 成 炸 丸 
子 。 人 研磨 机 也 特别 适合 处 理 根茎 类 蔬菜 ， 比 如 胡萝卜 ， 用 来 做 这 道 菜 
就 很 方便 。 这 台 研 磨 机 我 们 现在 还 在 用 ， 而 且 它 还 像 80 年 前 一 样 好 
用 。 


GREEN, AR 
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HS h, EMANAN 


PRA EY hy 


2 人 份 


塔 水 一 年 种 两 次 羽衣 甘 监 ， 一 次 在 早春 ， 一 次 在 盛夏 。 在 盛夏 种 
植 的 羽衣 甘蓝 是 为 冬天 准备 的 。 但 是 有 一 年 ， 一 村 树 倒 下 来 砸 坏 了 菜 
园 的 篇 爷 ， 记 趁机 吃 挥 了 大 概 6 米 长 的 羽衣 甘蓝 地 。 塔 莎 很 生气 ， 但 臣 
这 样 的 遭遇 让 她 更 同情 那些 靠 庄 各 吃饭 的 农民 们 。 


羽衣 甘蓝 
核桃 仁 
ER, DIR 


RENTEN N 


LRAT BRI 
少许 辣椒 粉 
1 汤匙 橄 覃 油 
DFEN 
少许 盐 


PRA DOF, BIR, Wal, PSHE o RETA SHIA 
ER > EET ` AECA NR o 


KARERE SEE, CAE RRM EO] > BIE 
的 调味 计 在 沙拉 上 即 可 。 


用 潮湿 的 纸 盖 在 碗 上 ， 放 在 冰箱 里 ， 可 以 存放 2 天 。 


VAIS TIER Ce TER 


TAEA 


2 人 份 


这 是 一 道 我 们 一 年 四 季 都 会 吃 到 的 甜点 。 香 攻 和 橘子 总 是 沙拉 砚 
里 最 移 被 吃 光 的 水 采 。 随 看 季 万 的 推移 ， 桶 子 的 质量 会 不 太 稳定 。 分 
量 重 的 橘子 比较 好 吃 ， 因 为 水 分 更 足 。 成 熟 的 权 子 措 起 来 很 结实 ， 而 


ALCS, Ath oR AR > TRAD eS 
E, MSR, Hee, PERDR > 


2 根 熟 香 仿 ， 去 皮 切 块 

2 RF, EA 

RATIO, DER > AFERRA AE ik > 
马上 食用 ， 可 以 吃 原 味 的 ， 也 可 以 搭配 一 些 奶油 。 


NTEM 


AM 


FE WIZ A AaB aR ADR B E T a RAR E TBR 
树 是 她 20 世 纪 60 年 代 搬 到 佛蒙特 ， 时 种 下 的 。 梨 子 一 般 在 夏 未 和 秋 初 
丰收 。 需 要 用 如 子 的 时 候 ， 她 会 走出 前 门 ， 罕 过 风铃 草地 ， 从 满 是 绿 
草 的 斜坡 下 到 如 树 劳 边 。 当 第 一 次 害 冻 来 临 前 ， 她 会 把 如 子 都 摘 下 
来 ， 用 仅 储 存 起 来 。 


DIRE 


2 汤匙 橄榄 油 

1% che 

BP STE ATS ME 

LARA RETR 

IPR, WAUA 

Vas eth 

ww% 杯 陈 年 切 达 奶 酷 

移 做 油 酷 并。 将 枫 糖 浆 、 醋 、 和 芥末 和 盐 混合 ， 然 后 慢 慢 加 入 橄 覆 
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这 个 效 半 是 奶油 蔬菜 的 精 散 ， 也 是 做 奶 酷 通 心 粉 的 基础 。 奶 油 善 
吃 起 来 顺 消 、 清 痰 ， 叉 很 容易 做 。 做 得 太 浓 或 者 太 稀 都 不 好 吃 。 每 道 
采 里 要 加 多 少 奶油 次 完全 看 上 自己 的 口味 ， 奶 油 次 里 加 多 少 盐 、 胡 椒 或 
者 香草 ， 也 完全 看 个 人 言 好 。 然 而 ， 任 何 一 点 小 的 调整 都会 对 口味 有 
很 大 影响 。 


ALERT 


2 杯 牛 奶 
% 杯 面粉 
ON 


AAA CE, REIN NEN, K2 
fhe MAR, MAMI, EEE, AO BN > ay 
后 加 入 盐 调味 ， 并 搅拌 均匀 。 


塔 水 总 会 收 到 各 种 包 圳 ， 有 些 是 她 目 己 订购 的 ， 有 些 是 亲朋 好 友 
送 的 。 时 间 人 允许 的 情况 下 ， 塔 莎 更 愿意 目 己 开车 去 商店 购物 ， 买 些 目 
己 需 要 的 东西 ， 有 时 候 也 只 是 猎奇 ， 苞 其 在 她 想 知道 这 家 商店 是 卖 什 
么 商品 的 时 候 。 在 每 年 圣诞 节 前 的 一 个 多 月 ， 她 会 去 一 趟 佛 花 特 州 北 
部 ， 买 些 质量 上 乘 的 村 火腿 。 这 些 火 腿 一 部 分 用 来 送 人 ， 另 一 部 分 为 
一 些 特殊 的 场合 准备 。 塔 莎 经 常 做 火腿 次 ， 用 来 洲 在 奶 酷 通 心 粉 上 、 


做 三 明治 的 馅 料 、 涂 在 饼干 上 ， 或 者 给 米饭 或 土豆 提 味 。 厨 房 里 的 时 
艇 厨具 不 多 ， 她 一 般 会 用 美 腾 雅 料理 机 来 做 这 道 火 腿 效 。 当 然 ， 如 果 
普通 的 搅拌 机 也 是 没 问题 的 。 
170 克 熟 的 票 火腿 ， 切 成 小 块 
85ER F YA DEE 
12H, AK 


将 全 部 配料 放 进 料理 机 中 搅 打 均匀 。 如 果 用 来 做 三 明治 的 话 ， 事 
前 再 加 1 淘 是 蛋黄 次 一 起 搅 打 。 


密封 放 进 冰箱 ， 可 以 储存 一 周 。 


塔 莎 经 常用 这 道 次 料 来 配 烤 三 文 鱼 吃 。 她 更 愿意 在 春 夏 做 欧 打 黄 
油 ， 因 为 那 时 正 是 香草 长 势 茂盛 的 时 节 ， 新 鲜 的 欧 芹 和 酝 萝 随手 就 能 
摘 到 。 她 在 刘 室 里 种 了 几 标 柑橘 类 的 小 树 ， 虽 然 每 次 收成 不 多 ， 她 也 
特别 开心 。 这 些 量 根 本 不 够 用 ， 所 以 她 还 是 要 从 商店 买 很 多 羔 姆 和 本 


榜 。 


% 杯 黄油 ， 保 证 室温 
Vee REAR 
Vai eerie, DE, FR RE HH 


2AA ROT BAT 


POH] AC MRE © AIRIS > AL, AN 
PETE DI AAT BAT, EIMA GBT ERT > FE — A 7] i R 
BHM, Peace, ERA CEO RAGE > 


可 做 2 个 直径 22 厘 米 左 右 的 派 皮 


这 是 塔 水 做 苹 采 派 、 南 瓜 派 、 监 每 派 和 樱桃 派 用 的 油 酥 面团 。 她 
通 利 在 大 理 石 侣 面 上 揉 面 ， 然 后 迅速 整形 。 大 理 石 可 以 让 油 酥 面团 保 
持 低 瘟 ， 防 止 黄油 炊 化 。 虽 然 厨 房 的 矮 架 子 上 有 大 理 石 的 氛 面 杖 ， 她 
还 是 习惯 用 木质 的 所 面 杖 。 


2% 杯 中 筋 面粉 ， 过 入 
?不 +2 淘 是 起 酥油 


ERAN 


% 杯 冰 水 


先 混合 中 筋 面 粉 和 盐 ， 然 后 加 入 起 酥油 ， 快 速 倒 入 搅拌 ， 直 到 面 
粉 芋 豌 豆 粒状 即 可 。 洒 少许 水 ， 揉 面 ， 然 后 压 成 面团 。 将 面团 一 分 为 
二 ， 轻 轻 压 成 饼 状 。 将 两 个 面团 二 好 ， 放 进 冰 箱 冷 藏 至 少 半 小 时 。 取 
出 面团 放 在 撤 过 面粉 的 台面 上 ， 从 面团 的 中 心 把 面团 向 四 周 括 开 ， 一 
AORAR, DRES o DRAI TERHI, Rete m y a RE 
可 。 用 氛 面 杖 把 派 皮 卷 起 来 ， 放 到 派 盘 上 ， 将 派 皮 按照 派 盘 的 形状 压 
R o n AARI KERIDA o 


塔 莎 很 喜欢 非凡 农庄 的 各 种 食品 。 非 几 农 庄 面 包 店 成 立 于 1937 
年 ， 地 点 在 康涅狄格 州 的 费 尔 菲 尔 德 ， 由 一 位 主妇 和 一 位 有 三 个 小 孩 
的 妈妈 一 起 创立 ， 这 个 时 间 和 地 点 也 正巧 是 塔 莎 开始 做 主妇 和 妈妈 的 
时 间 和 地 区 。 这 球 馅 料 是 她 用 现成 馅 料 改 民 过 的 ， 她 经 常 在 节日 用 来 
HA KIG o 


YM A 

ARITE, DIRE 

AMA 

NS 
AORTA SLAC RY 

1 杯 新 鲜 的 混合 香草 ， 例 如 欧 谭 、 百 里 
LARUE, FRE 
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搅 匀 。 烤 火 鸡 的 时 候 ， 将 馅 料 填 充 进 去 ， 不 要 填 得 太 满 。 火 鸡 和 馅 料 
的 瘟 度 要 达到 74°C 左 右 。 塔 莎 会 把 锡 制 烤 炉 放 在 壁炉 前 烤 火 鸡 ， 一 只 
9 千 殉 左右 的 火 鸡 差 不 多 需要 烤 4~6 小 时 。 


8 人 份 


在 20 世 纪 20 年 代 ， 塔 莎 参加 过 儿 次 康涅狄格 州 的 户外 茶会 ， 茶 会 
征 在 一 栋 老 苹果 树 下 举办 的 。 几 十 年 后 ， 她 想 从 那 柠 苹 果树 上 取 一 标 
插 枝 回 佛 绽 符 州 种 植 。 打 听 后 才 知 道 ， 那 棵 树 早 在 1938 年 那 次 大 飓风 
后 束 不 在 了 。 不 过 ， 她 还 记得 那 标 树 上 苹果 的 等 点， 所 以 很 快 束 找 到 
了 那个 品种 ， 不 久 吏 拿 到 了 树 盏 。 她 把 这 柠 树 盏 种 在 前 廓 西南 方 问 的 
草坪 边 。 每 到 早春 时 市 ， 那 片 草 坪 会 开 满 郁金香 ， 一 扫 冬 季 的 请 蕊 单 


调 ， 变 成 一 片 分 万 的 黄色 海洋 。 这 柠 苹 果树 主要 在 夏 末 结 订 ， 这 种 苹 
果 用 来 做 苹果 派 是 再 好 不 过 的 了 。 


2 块 可 以 做 22 厘 米 派 皮 的 油 酥 面团 
YAP FW) ie 
1.3 千 克 苹 果 〈 大 约 6 一 8 个 ) 


将 烤箱 提前 预 热 至 240*C。 参 照 110 页 的 配方 制作 油 栈 面团。 填充 
铭 料 之 前 烤 10 分 钟 。 然 后 将 烤箱 的 温度 降低 到 220*C。 苹 果 去 皮 ， 去 
核 ， 切 成 6 毫米 厚 的 片 。 然 后 混合 肉桂 粉 、 白 砂糖 和 盐 ， 和 苹果 片 拌 
匀 ， 放 置 10 分 钟 。 


将 派 皮 按压 进 派 盘 里 ， 然 后 把 苹果 请 放 上 去 ， 用 勺子 或 手 将 苹果 
铺 匀 。 盖 上 男 一 块 派 皮 ， 并 用 小 刀 在 表面 划 几 刀 。 将 苹果 派 放 进 烤箱 
烤 20 分 钟 ， 然 后 把 烤箱 瘟 度 降 至 170°C 再 烤 30 分 钟 。 


塔 莎 一 般 不 会 把 苹果 派 烤 得 过 熟 ， 她 鲍 得 苹果 乒 稍 微 脆 一 些 口 感 
ay 
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的 苹果 不 好 保存 ， 霜 降 前 成 熟 的 苹果 可 以 保存 半年 左右 。 大 部 分 苹 采 
都 很 适合 做 苹果 次 ， 如 果 把 两 三 个 品种 混合 在 一 起 束 更 好 吃 了 。 每 到 
苹果 丰收 的 季节 ， 塔 莎 会 做 各 种 各 样 的 苹果 料理 ， 苹 末 派 、 苹 末次 和 蛋 
N ERRA > SER UE PAT SE FR ETE MATE AR eS PERS aH 


Rh, PLAS SESE ARI E PEAY, 非常 美味 。 当 客人 们 
问 她 在 苹果 六 名 里 放 了 什么 配料 才 让 果 交 这 么 美味 时 ， 她 总 是 特别 开 
pe 


4 个 大 苹果 

水 

HERE, ER, E, DR > EDEMA E FER, — 
FILER > PERA BA, MEAK © MIRAE RANA TEE 
1, magik 


mm fame, KAR o MAMA Fi, KA, BB 
芋 条 变 软 烂 即 可 ， 但 不 要 者 得 太 烂 。 


如 果 想 吃 这 种 有 颗粒 感 的 苹果 次 ， 那 就 不 需要 额外 的 步 台 了 。 把 
钢 离 火 以 后 ， 塔 莎 还 会 快速 搅拌 1 分 钟 左右 ， 让 果 效 的 口感 更 顺 滑 。 如 
FRANZ FEI SA EU 


ERBEN 


10 人 份 


塔 莎 会 把 成 熟 的 苹果 摘 下 来 放 在 一 个 绿色 水 曲 柳编 织 的 篮子 里 ， 
将 其 探 放 在 面包 发 醉 箱 劳 的 柜台 上 ， 方 便 接 下 来 儿 天 拿 来 做 苹果 次 或 
苹果 派 。 她 每 天 都 会 烤 曲 奇 或 蛋 烷 ， 用 来 招待 客人 或 者 做 下 午 茶 。 如 
果 客 人 们 到 早 了 ， 他 们 会 帮 塔 莎 打下 手 ， 比 如 运送 染 火 、 更 换 蜡 烛 或 
者 搬运 洒 草 去 做 堆肥 ， 具 体 根据 季节 来 是 。 塔 莎 有 时 会 给 苹果 和 蛋 料 再 
做 一 层 糖 害 ， 有 了 时候 就 直接 食用 。 


Eh: 
3% 杯 日 砂糖 


1 个 鸡蛋 


8 汤匙 软化 的 黄油 
1% 杯 中 筋 面粉 
% 茶 是 泡 打 粉 
Yea eth 
IRCA ED 


级 茶匙 麻 碎 的 丁香 
1 杯 无 糖 的 苹果 酱 
糖 霜 : 

1 杯 红糖 

ww 杯 奶油 

1 汤匙 黄油 
NREL Hy 


fre BIE AS FH UGA E 180°C > TOMER ET RE PE PIA 
日 砂糖 、 鸡 蛋 和 黄油 ， 搅 打 均 习 。 然 后 加 入 面粉 、 泡 打粉 、 盐 、 肉 桂 
粉 、 丁 香 和 芋 末 着 ， 搅 拌 均 习 。 


将 面糊 倒 进 20x20 厘 米 的 烤 强 中 ， 放 进 烤 箱 烤 25 一 30 分 钟 ， 可 以 
AM POP SE RUD, WRR OR ANE BI o 


烤 和 蛋糕 的 时 候 可 以 制作 糖 霜 。 在 炖 锅 中 加 入 红糖 和 奶油 ， 加 热 至 
110"C 左 右 。 然 后 关 火 ， 冷 却 至 38"C 左 右 。 再 加 入 黄油 和 香草 精 ， 搅 


PIS, BANIR 
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10~-12 人 份 


适合 做 料理 的 苹果 通常 比较 脆 并 高 后 酸味， 这 种 苹果 也 更 适合 储 
存 ， 比 如 乔 纳 金 和 魏 院 普 这 两 个 品种 。 但 是 塔 莎 一 般 直 接 用 手头 的 苹 
果 。 烤 苹 采 十 我 们 在 冬天 晚上 围 在 火炉 边 常 吃 的 一 道 甜 点 。 把 苹 末 去 
核 ， 填 上 红糖 、 和 葡萄 干 ， 然 后 烤 10~12 分 钟 。 红 糖 溶 化 后 渗 进 苹果 
里 ， 会 变 成 糖浆 一 样 的 口感 。 每 当 塔 沙 缸 装 了 大 量 的 平 果酱 或 者 烤 了 
很 多 苹果 派 时 ， 她 会 直接 把 成 品 固定 在 料理 人 台 边 上 ， 然 后 继续 其 他 的 


工作 。 原 先 的 烤 苹 采 配 方 是 把 苹 琳 去 皮 、 切 块 的 ， 而 不 是 整个 烤 的 ， 
下 面 的 配方 是 塔 莎 个 人 的 制作 方法 。 


101245 R 


1%w% 杯 红糖 

1 茶匙 肉桂 粉 

MT 

提前 将 烤箱 预 热 至 180*“C。 苹 果 洗 净 ， 去 核 。 将 红糖 、 和 葡萄 干 、 
肉 豆 蒸 粉 和 肉桂 粉 混合 均匀 ， 填 进 苹果 里 。 

将 苹果 放 进 烤 盘 里 ， 倒 入 深 6 毫 米 左 右 的 水 ， 盖 上 盖子 ， 烤 30~50 
分 钟 ， 直 到 苹果 变 软 ， 但 是 不 要 烤 到 制作 苹果 桨 的 状态 。 


比 起 新 鲜 的 苹果 ， 放 置 几 天 的 苹果 的 烤 制 时 间 更 短 ， 因 此 要 根据 
情况 来 调整 时 间 。 苹 果 烤 好 之 后 ， 苹 果 里 渗 出 的 水 和 馅 料 里 的 糖 混 合 
在 一 起 会 形成 糖浆 。 


可 以 在 烤 苹 采 上 涂 点 鲜 奶 油 一 起 食用 。 


可 做 24 块 5x5 厘 米 大 小 的 布朗 尼 


从 春 末 到 初秋 ， 塔 莎 基 本 部 待 在 目 己 的 团 于 里 。 而 在 寒冷 的 冬 
天 ， 日 天 时 间 短 ， 她 束 待 在 室内 写作 。 塔 莎 书架 的 左边 是 北边 的 窗 
尸 ， 右 边 是 壁炉 。 书 保 上 忌 少不了 各 种 甜点 。 这 个 配方 是 塔 莎 最 豆 欢 
的 布朗 尼 配 方 ， 她 经 党 在 初冬 时 制作 ， 那 会 儿 夏 令 时 刚 结束 ， 下 午 四 
点 左右 天 就 黑 了 。 她 还 特别 喜欢 配 上 糖 霜 一 起 吃 。 


布朗 尼 : 
1 杯 +2 汤 匙 黄油 


% 杯 烘焙 用 可 可 粉 


6 汤匙 熔化 的 黄油 
Y AAA A 
% 杯 牛奶 
234 杯 白人 砂糖 
AREAS 


EES Fe te Bll THA 180 °C > REER, REA RIEF 
碗 里 ， 随 后 加 入 可 可 粉 、 鸡 蛋 、 香 草 精 和 其 余 配料 ， 混 合 均匀 。 


将 面糊 倒 入 23x33 厘 米 的 烤 强 里 ， 放 进 烤 箱 烤 25 分 钟 左右 ， 用 又 
TIREE P O, AAA o ER PELA > KETA 
ERDE fe PR ERAN o 


RE MENIRE > LE, MARRE MEFE SR 
在 布朗 尼 表 面 ， 整 可 以 直接 切 块 了 。 


12 人 份 


如 果 只 有 一 种 制作 巧克力 蛋糕 的 方法 ， 那 肯定 非 夏 阁 特 和 蛋糕 英 属 
了 。 内 德 ; 希 尔 斯 的 姐姐 夏 洛 特 ' 布 朋 在 20 世 纪 50 年 代 将 这 个 配方 介绍 给 
TREA ° R MIRAE KEEA DET, RINE wE AK 
WR AREA H 22x38) OKA a, aR EEK 
EH et, WITH Ae ee: FQ TH WTA Be UA, BESS ERI ER O 


丰富 、 软 糯 润 滑 ， 简 直 让 人 和 欲罢不能。 这 款 和 蛋 糕 的 蛋糕 体 很 容易 塌 ， 
所 以 烤 熟 之 前 不 要 轻易 打开 烤箱 门 。 


蛋糕: 
2 杯 白 砂糖 


% 杯 玉米 油 

2% 杯 中 筋 面 粉 

2 杯 酷 乳 

1 个 鸡蛋 

APR BY ATA 

奶油 霜 : 

113 克 软化 的 黄油 

少许 起 

奴 杯 左右 的 奶油 ， 让 奶油 霜 更 容易 涂抹 
900 克 糖 粉 


1 淘 匙 香草 精 


将 烤箱 提前 预 热 至 180"。 先 做 和 蛋糕。 将 糖 和 玉米 油 寓 合 在 一 
E, MABE, MATAS o MA FERRAZ, MAJO > ÍA 
REA NR > OTS EP, REBT ACG e 


然后 制作 奶油 霜 。 在 一 个 大 号 的 搅拌 碗 中 混合 黄油 、 糖 粉 和 盐 ， 
用 大 勺 充 分 搅 打 1 分 钟 。 再 加 入 香草 精 ， 继 续 搁 打 1 分 钟 还 右 。 然 后 逐 
次 、 少 量 地 加 入 奶油 ， 直 到 捞 打 至 目 己 需要 的 浓 笛 度 。 和 蛋糕 冷却 后 即 
可 涂抹 。 


DIRA A 


可 做 36 块 6 厘米 大 小 的 饼干 


塔 水 习惯 用 巧 元 力 豆 代替 这 款 曲 奇 中 的 巧 区 力 雁 片 ， 舌 加 大 量 的 
巧克力 豆 也 是 她 制作 这 款 饼干 的 一 大 特点 。 此 外 ， 她 独特 的 配料 和 捞 
拌 方法 也 让 这 款 巧 克 力 碎片 曲 奇 的 口感 与 众 不 同 。 首 先 ， 黄 油 要 软化 
到 快要 熔化 的 程度 。 其 次 ， 配 料 不 能 搅拌 得 太 过 头 ， 我 们 应 该 还 能 分 


状 出 面糊 中 的 各 种 配料 。 火 候 也 要 适当 ， 曲 奇 既 不 能 夹 生 ， 也 不 能 烤 
得 太 硬 。 饼 干 的 边缘 刚刚 开始 变色 束 可 以 取出 烤箱 了 ， 只 要 面糊 不 湿 
束 可 以 了 。 取 出 后 要 立刻 把 曲 奇 从 油纸 转移 到 冷却 染 上 。 最 后 这 一 步 
可 能 会 弄 坏 几 块 曲 奇 ， 烘焙 师 正好 可 以 借 此 机 会 壬 竹 口感 。 


% 杯 黄 糖 


3%4 杯 日 砂糖 

2 个 鸡蛋 

IAT A 

1 杯 软化 的 无 盐 黄 油 

2% 杯 中 筋 面 粉 

2 一 3 杯 半 甜 的 巧克力 豆 

将 烤箱 提前 预 热 至 180%C。 在 一 只 大 号 搅拌 碗 中 加 入 黄 糖 、 昌 人 砂 
糖 、 黄 油 、 香 草 精 、 鸡 蛋 、 中 筋 面 粉 、 盐 和 泡 打粉 ， 稍 微 搅拌 一 下 ， 
然后 加 入 巧克力 豆 。 


用 淘 填 分 次 将 面糊 如 到 油纸 上 ， 轻 轻 担 乎 ， 放 进 烤 箱 烤 8 一 10 分 钟 
或 者 烤 到 像 上 文中 描述 的 状态 即 可 。 
这 些 配 料 可 以 做 36 块 曲 奇 ， 放 在 密封 的 容器 中 可 以 保存 一 周 左 


右 。 如 果 密 封 冷冻 保存 ， 可 以 存放 更 久 一 些 。 但 是 ， 这 款 曲 奇 的 口感 
在 最 初 的 一 两 天 内 是 最 好 的 。 


4 人 份 


热乎 卑 的 巧克力 布丁 搭配 一 义理 草 冰 激 姿 ， 这 是 一 道 让 我 非常 难 
环 的 甜点 。 塔 落 喜 欢 用 双 层 蒸 锅 做 这 款 布 了 ， 那 个 蒸 锅 有 可 爱 的 铜 撒 
和 一 个 陶瓷 盖子 。 制 作 这 款 布丁 的 时 候 要 用 木 勺 子 不 停 地 搅动 ， 直 到 
达到 理想 的 温度 。 布 丁 变 浓 笛 以后， 她 便 立 刻 把 布丁 倒 进 碗 里 ， 然 后 
放 进 冰箱 冷藏 。 塔 莎 非常 喜欢 布丁 冷却 后 在 表面 形成 的 厚 厚 的 皮 ， 如 
果 不 襄 欢 这 层 皮 ， 也 可 以 把 碗 用 保鲜 腊 包 起 来 ， 那 样 束 可 以 让 布丁 保 
持 松软 了 。 布 本 可 以 冷藏 保存 2 天 ， 但 是 最 好 还 是 在 当天 号 掉 。 除 了 搭 
配 冰 激 妆 外 ， 鲜 奶油 也 是 不 错 的 移 择 。 巧 殉 力 布丁 做 起 来 既 人 简单 又 快 
捷 ， 你 也 可 以 目 己 发 明 其 他 口味 的 布丁 。 


w 杯 白人 砂糖 
2 杯 全 脂 牛 奶 
六 杯 无 糖 可 可 粉 


3 汤匙 玉米 淀粉 

AK 

1 茶匙 香草 精 

将 白 砂 糖 、 可 可 粉 和 水 一 起 者 开 ， 边 者 边 搅动 ， 并 先 加 入 134 杯 牛 
奶 。 在 一 只 小 碗 里 用 剩 下 的 牛奶 刘 合 玉米 演 粉 。 

将 玉米 淀粉 牛奶 混合 液 倒 入 锅 中 ， 继 续 迭 拌 ， 直 到 布丁 开始 变 浓 
向 。 这 时 将 火 调 小 ， 再 搅拌 1 分 钟 左 右 。 最 后 加 入 香草 精 。 


1 Beute Er 


Er AR OA? 


可 做 16~-20 块 10 厘 米 大 小 的 姜 饼 


塔 沙 经 党 在 每 个 食谱 的 页 脚 写 上 如 何 改进 这 个 配方 ， 有 时 候 甚 至 
直接 在 那 页 配方 上 画 个 大 又 ， 表 明 她 已 经 找到 了 更 好 的 版 本 。 这 是 她 
用 来 做 雪人 饼 屋 和 圣诞 树 曲 奇 的 配方 。 当 圣诞 万 结 束 的 时 候 ， 净 饼 的 凑 
饰 已 经 很 不 新 鲜 了 ， 他 们 会 索性 直接 把 狠 饰 用 的 姜 饼 分 给 松鼠 和 小 乌 
We o 


zu: 


1 杯 黄油 


1% 杯 糖浆 


6 杯 面粉 

AA REIT I 

3 个 鸡蛋 

1% 淘 匙 姜 汁 

1 茶匙 肉桂 粉 

糖 霜 : 

1% 杯 日 砂糖 

% 杯 水 

全 

将 烤箱 提前 预 热 至 180"c。 先 做 姜 饼 。 打 发 黄油 ， 然 后 加 入 黑 
糖 、 鸡 蛋 和 糖浆 ， 搅 拌 均 习 。 将 干 性 材料 过 筛 ， 然 后 与 湿性 材料 混合 
均匀 。 之 后 将 饼干 面团 按 平 ， 用 模具 按压 出 想 要 的 造型 。 在 需要 的 地 
方 扎 孔 ， 用 来 穿 丝带 。 将 整形 好 的 姜 饼 放 入 烤箱 ， 烤 干 即 可 ， 但 不 用 


烤 得 太 脆 ， 时 间 约 为 10 一 15 分 钟 ， 要 根据 饼干 的 薄 厚 来 决定 ， 人 饼干 的 
RE EMAL T° 


然后 制作 糖 霜 。 将 日 砂糖 和 水 都 开 ， 并 打发 蛋 日 。 糖 水 者 到 可 以 
用 淘 勺 划 出 纹路 即 可 ， 将 糖水 倒 进 蛋白 中 ， 用 电动 搅拌 问 抄 打 均 习 。 
将 暗 纸 卷 成 锥 形 ， 然 后 把 糖 害 倒 进 去 ， 在 锥 形 的 的 部 更 开 一 个 小 口 ， 
挤 出 糖 钉 ， 开 始 装 饰 你 的 姜 饼 曲 奇 吧 | 


SETA 


6 人 份 


从 青年 到 暮年 ， 塔 莎 一 直 喜 欢 养 鸡 ， 对 这 些小 家 伙 也 有 着 非常 特 
殊 的 感情 。 它 们 不 仅 能 产 和 蛋 ， 还 给 菜园 子 增 添 了 一 份 活力 。 每 到 大 委 
ANSE, HOSE TIE EET SR, HA eK 
RARR EIES, Seb BAe RRA ANZ > PRS ARH 
K, FIRE, FAL AE EWED > AAA 
HE, EDITE SEL, B EE E MERTER 


上 。 如 今 ， 大 多 数 牛 奶 都 已 经 过 巴 氏 消毒 ， 因 此 这 个 配方 中 的 牛奶 不 
需要 者 沸 消 毒 。 


4 杯 牛 奶 


Ya sie eth 

5 个 鸡蛋 ， 保 持 室 温 
1 茶匙 香草 精 

% 杯 日 砂糖 
DEANTE 


将 烤箱 提前 预 热 至 150%C。 将 所 有 的 配料 搅 打 均匀 。 用 一 个 细 一 
O SE INEOR, Aa AEE 


FERTIL A RIED, ARA ° TAA RESIS 


过 头 ， 那 样 味道 会 变 苦 。 蛋 所 中 心 微微 颤 拌 时 就 烤 好 了 ， 不 需要 完全 
凝固 ， 时 间 大 概 为 45~60 分 钟 。 


E MENSH o EARRA E A 
续 供 烤 一 会 儿 。 


er 
un mn, 
了 
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i 
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8 人 份 


这 个 食谱 需要 用 到 手 摇 冰 激 凑 机 。 


在 现代 制冷 设备 发 明 以 前 ， 冰 激 凌 都 是 靠 手 动 搅拌 的 。 这 种 冰 激 
姿 也 是 塔 水 小 时 候 号 到 并 伴随 了 她 一 奉子 的 甜点 。 她 喜欢 在 冰 微 次 中 
加 点 切 碎 的 桃子 或 草 每 ， 它 是 各 种 生日 会 上 的 亮点 ， 也 给 6 月 周末 炎热 
的 午后 融 来 不 少 清 凑 。 这 道 食谱 完美 诠释 了 冰 激 姿 最 原始 的 做 法 。 


4 杯 鲜 奶 油 
4 杯 牛 奶 
1% 杯 日 砂糖 
ARE 
Va Fs eth 


在 一 个 炖 锅 里 将 鲜 奶 油 加 热 ， 快 者 沸 时 立刻 离 火 。 这 时 加 入 白 砂 
糖 和 起 ， 捞 拌 均匀 。 


冷冻 过 夜 或 几 小 时 ， 取 出 后 加 入 牛奶 和 香草 精 ， 搅 拌 均匀 后 倒 入 
冰激凌 机 中 。 在 冷冻 桶 里 加 入 冰 和 盐 。 


开始 拉动 时 ， 前 5 分 钟 要 挠 动 得 慢 一 些 。 当 你 感觉 手 播 柄 捞 动 得 比 
较 费 力 时 ， 冰 激 次 吏 基 本 上 做 好 了 > 


Re az HH AT 


可 做 36 块 8 厘米 大 小 的 曲 奇 


在 新 英格兰 地 区 ， 雪 季 要 一 直 从 2 月 末 持 续 到 4 月 ， 有 时 候 甚至 会 
到 5 月 初 。 换 句 话说 ， 新 英格兰 一 年 差不多 有 6 个 月 以 上 都 是 冬天 。 塔 
莎 经 常 引用 马克 : 吐 温 的 话 来 形容 这 里 的 冬天 : “新 英格兰 有 9 个 月 的 冬 
K, RAAEN, SIRE RA: “如 果 你 不 喜欢 新 英格兰 的 


天 气 ， 只 要 等 儿 分 钟 。” 在 寒冷 的 冬天 ， 塔 钞 最 担心 的 还 是 她 的 荣 园 


的 瘟 


大 雪 几 乎 把 整个 世界 部 隔绝 开 了 。 冬 去 春来 ， 换 季 的 时 候 ， 剧 烈 
芷 会 导致 土地 不 断 解 诛 和 复 诛 ， 严 重 影响 农作物 的 生长 。 多 变 的 


天 气 也 俊生 了 更 多 的 下 午 欠 时间， 早春 不 仅 市 给 我 们 大 雪 、 雨 水 和 番 
红 化 ， 也 给 我 们 市 来 了 美味 的 燕麦 曲 奇 。 


团 。 


1 杯 软化 的 黄油 


1 杯 白 人 砂糖 
2 杯 中 筋 面 粉 
SER 
1 整 杯 红糖 


提前 将 烤箱 预 热 至 180%C。 在 一 只 大 号 搅拌 碗 中 加 入 黄油 、 日 人 砂 


` 红糖 、 鸡 蛋 和 香草 精 ， 搅 拌 均匀 。 再 加 入 中 筋 面 粉 、 盐 、 泡 打 
` 肉桂 粉 和 燕麦 ， 稍 微 混合 即 可 。 


用 淘 匙 将 曲 奇 面糊 分 次 媚 到 油纸 上 ， 用 义 子 轻 轻 拍 平 每 块 曲 奇 面 
放 进 烤箱 烤 8 分 钟 或 者 直到 曲 奇 硕 部 开始 变 成 金黄 色 即 可 。 


8 人 份 


塔 水 虽然 不 经 稼 做 南瓜 派 ， 但 是 每 次 做 的 都 非常 好 吃 。 她 通 币 用 
表面 光滑 的 小 个 南瓜 做 南瓜 派 ， 有 时 也 用 冬 南瓜 。 如 果 春 末 的 夜里 没 
有 发 生 霜 冻 ， 这 些 南瓜 的 长 势 孢 会 很 好 。 在 南瓜 的 生长 季 和 里， 每 天 
黄 红 时 分 她 都 会 去 染 园 做 最 后 的 检查 。 塔 水 习惯 光 痢 脚 进 菜园 ， 如 采 
她 觉得 滴 到 脚 上 的 露水 特别 党， 束 会 给 容易 受害 冻 影响 的 作物 六 上 
AB ` ITERA AY EIA > 


派 皮 : 
LPS Se A) Fi TEL 


+ DIREKTE 
2 汤匙 冰 水 
馅 料 : 

LAPP RAIA 
1% 杯 鲜 奶 油 

3%4 杯 白人 砂糖 


ART 

Marke] AM 

2 个 鸡蛋 

先 制作 派 皮 。 混 合 中 筋 面粉 和 盐 ， 加 入 起 酥油 ， 快 速 倒 入 搅拌 ， 
直到 面粉 混合 物 呈 豌豆 粒状 。 酒 少许 水 ， 揉 面 ， 然 后 压 成 面团 ， 在 撒 
过 面粉 的 台面 上 将 面团 失 开 ， 然 后 转移 到 派 一 里 。 


将 烤箱 提前 预 热 至 220"2。 然 后 制作 饮料 ， 将 南瓜 切 成 5 厘米 大 小 
的 块 ， 表 皮 朝 上 放 进 烤 盘 中 ， 加 6 蝇 米 左右 次 的 水 ， 烤 30 一 45 分 钟 ， 或 


直到 南瓜 变 得 软 烂 。 


PUI Ae, Ab, ARIKAN, Aa May 
配料 混合 均匀 。 


将 南瓜 馅 料 倒 进 派 皮 里 ， 用 220°C 烤 15 分 钟 左右 ， 再 用 180°C 烤 45 
分 钟 左 右 ， 用 又 子 从 中 心 插入， 又 子 不 粘连 即 可 。 冷 却 1 一 2 小 时 后 ， 
就 可 以 搭配 鲜 奶 油 一 起 食用 了 。 


大 米 布丁 


6 人 份 


TOK We FE TEE FE BE ESE FERED > BO > AA 
vil AE AT ad TS) o TE SS), ae EN 


籽 和 葡萄干、 黑 加 仑 香干 。 大 米 布丁 是 专属 于 冬天 的 甜点 。 塔 水 偶尔 
会 加 些 葡萄 干 进去 ,但 是 一 般 不 会 太 多 。 每 到 晚餐 的 时 候 ， 大 米 布丁 
总 能 出 现在 烤 炉 背后 ， 就 好 像 它 自己 从 塔 莎 房间 里 变 出 来 的 一 样 。 

w 杯 水 

4 杯 牛 奶 

AM FAK 


用 杯 白 砂糖 


将 水 煮 开 ， 加 入 大 米 和 盐 。 者 到 水 分 完全 被 大 米 吸 收 即 可 ， 大 约 
10 分 钟 。 


加 入 牛奶 和 日 砂糖 ， 在 中 火 上 加 热 ， 一 边 煮 一 边 挠 动 ， 大 约 半 小 
时 ， 直 到 所 有 的 配料 开始 变 浓 稠 ， 然 后 加 入 香草 精 ， 搅 拌 均匀 。 


如 果 煮 过头 的 话 ， 大 米 布丁 冷却 后 驶 会 变 便 。 呈 奶油 状 是 火候 正 
好 的 大 米 布 了 。 


可 以 搭配 鲜 奶 油 和 人 少许 肉 豆 络 粉 或 肉桂 粉 一 起 食用 。 


斑点 曲 奇 


可 做 36~-48 块 


FSEUR, RIKERE LAY ae ay a es > PE HH Sr 
JK T oe MA Se RAC ER MORAY, Se ee KRY YS JE 
FTE Seva HH St o a HH ay Ae Te aS SA, Ea 


H 


AA IN E SO HA, 7 


一 个 缸 子 里 放 着 夹心 曲 奇 。 夹 心 曲 奇 是 用 两 块 斑 点 曲 奇 夹 上 融化 的 半 
糖 巧 克 力 碎 制 成 的 ， 通 常用 来 招待 客人 。 塔 水 在 准备 下 午 录 或 晚餐 
时 ， 会 在 桌 尾 放 一 锅 融 化 的 巧克力 、 一 堆 曲 奇 、 一 把 勺子 和 一 登 蜡 
纸 ， 边 做 东西 边 和 大 家 聊天 。 

900 克 黄油 

少许 盐 

2 个 鸡蛋 

1 茶匙 泡 打 粉 ， 和 2 一 3 汤匙 牛奶 混合 均匀 

5 杯 中 盘面 粉 

1~ 2 LATE 

2 杯 白 砂 糖 

Ur) E 


将 所 有 配料 倒 进 碗 中 ， 用 手 找 拌 均匀 ， 抒 成 面团 ， 直 到 面团 变 光 
滑 为 止 。 将 面团 放 入 冰箱 冷藏 2 小 时 。 将 烤箱 提前 预 热 至 180"C 。 


将 面团 拓 成 3 训 米 的 薄片 ， 用 直径 5 厘米 的 饼干 模具 大 约 可 以 做 36 
~-48 块 曲 奇 。 烤 8 一 10 分 钟 即 可 。 


RFREM 


12 人 份 


这 球 甜 点 介 于 黄 蛋 糕 和 奶油 蛋糕 之 间 ， 特 别 适合 在 忙 不 过 来 的 情 
况 下 制作 。 塔 莎 通常 会 用 活 底 的 蛋糕 模具 来 做 这 款 蛋 糕 ， 她 干脆 不 去 
掉 这 个 底盘 ， 以 便 涂 完 奶油 霜 后 直接 上 桌 。 她 经 常 在 蛋糕 没有 彻底 准 
却 后 就 涂 上 奶油 霜 了 “。 稍稍 融化 的 巧克力 奶油 霜 ， 配 上 夹 着 热乎 乎 香 


草 布 本 的 蛋糕 ， 让 人 难以 抗拒 。 如 采 实 在 腾 不 开 手 ， 塔 水 殉 直 接 用 厚 
BAIT re) WaT ae TRI e 


蛋糕: 

3% 杯 中 盘面 粉 
1 杯 牛 奶 

2 杯 日 砂糖 

1 汤匙 泡 打 粉 


巧克力 奶油 霜 : 
6 汤 古 熔化 的 黄油 
% 杯 烘焙 用 可 可 粉 
PE YS 
DAP NG Til BBE 


1 茶匙 香草 精 


提前 将 烤箱 预 热 至 180““。 在 一 只 大 碗 中 混合 中 筋 面 粉 、 泡 打粉 
和 盐 。 再 加 入 牛奶 、 香 草 精 、 黄 油 、 糖 和 鸡蛋 ， 搅 打 人 至 顺 滑 。 然 后 倒 
进 两 个 23 厘 米 的 圆 形 蛋 糕 列 里 。 


BLA KEREE25 30H, A AP SET EE FD, PAC NEBL 
可 。 


接 下 来 制作 巧克力 奶油 霜 。 将 所 有 的 配料 在 碗 中 彻底 接合 均匀 ， 
涂 在 蛋糕 表面 即 可 。 


A~6 ty 


每 到 下 午 ， 塔 水 会 摆好 茶壶、 奶 壶 、 糖 饶 、 和 茶杯 和 茶 托 ， 然 后 把 
有 条 壶 放 到 灶 上 加 热 。 如 采 客 人 比较 多 ， 她 会 备 两 只 茶壶 ， 额 外 再 多 准 


E EMT MA): FARMA Da, MERA ERRE, A 
后 帮 大 家 倒 茶 ， 看 看 需 不 需要 糖 或 牛奶 ， 需 要 加 多 少 ， 最 后 再 坐 回 目 
己 的 位 置 。 她 喜欢 坐 摇 覆 ， 椅 子 上 铺 一 块 黑色 的 羊毛 毯 ， 背 后 放 一 个 
靠 枕 ， 手 里 捧 一 个 没有 把 的 杯子 暧 手 。 最 舒服 的 下 午 茶 要 数 冬 天 围 坐 
在 壁炉 芳 的 时 候 了 人， 如 果 是 老 朋友 ， 塔 莎 束 很 随意 地 把 脚 搭 在 壁炉 劳 
的 栅栏 上 。 


柯 基 在 大 家 脚下 帘 来 窜 去 ， 金 丝 仪 唱 着 歌 ， 老 钟 每 半 小 时 殴 啊 一 
UR, FRAC HERE, REEE EN ar, SEN 
发 看 微 光 ， 空 气 中 弥漫 着 香草 的 味道 ， 当 然 还 有 新 鲜 出 类 的 面包 香 和 
饼干 否 。 搭 水 的 大 部 分 书信 都 是 坐 在 这 个 位 置 完成 的 ， 播 椅 旁 的 小 昌 
上 放 着 她 要 用 到 的 彩色 铅笔 和 橡皮 。 调 皮 的 柯 基 最 爱 噶 挥 在 地 上 的 模 
KTS 


用 热 上 自来水 预 热 茶壶， 然后 另 者 一 壶 开水 。 将 茶壶 中 的 水 倒 掉 ， 
在 每 个 茶杯 中 加 一 茶匙 茶叶 ， 在 茶壶 中 也 加 入 一 茶匙 茶叶 。 在 茶壶 中 
加 入 开水 ， 泡 3~5 分 钟 。 搅 拌 一 次 ， 让 茶叶 沉 下 去 。 


如 条 你 想 喝 淡 一 点 或 者 浓 一 点 的 茶 ， 可 以 目 行 调整 茶叶 量 ， 不 要 
ESSE 


MERIT 


8 人 份 


除了 夏 末 以 外 ， 苹 果 榨 汗 机 常年 被 放 在 通 往 房 子 过 道 旁 的 崇 房 
里 。 柴 房 的 门 很 容易 被 南 风 刊 开 ， 所 以 垮 落 干脆 用 绳子 将 门 把 手 挫 在 
榨 六 机上， 让 榨 半 机 在 内 和 置 的 时 候 也 能 有 用 武之 地 。 启 用 苹果 榨 汗 机 
苹 每 年 的 一 场 仪式 。 孩 子 们 特别 喜欢 帮忙 收 苹果 ， 观 察 苹果 变 成 苹 末 
汁 的 过 程 。 他 们 最 激动 的 时 刻 当然 还 是 看 着 苹果 计 倒 进 杯子 里 的 时 


候 。27 千 克 的 苹果 大 概 能 榨 出 11 升 苹果 汁 。 塔 莎 偶尔 会 用 去 皮 、 去 核 
的 苹果 来 榨 汁 ， 这 样 做 成 的 苹果 汁 口感 会 更 顺 滑 。 当 自家 产 的 苹果 不 
够 用 时 ， 塔 莎 会 开车 去 附近 的 果园 采购 ， 把 苹果 放 进 后 备 箱 和 后 座 上 
运 回 来 。 塔 莎 一 奋 子 开 过 的 车 不 多 。 从 20 世 纪 60 年 代 开始 ， 她 仅 有 过 
一 辆 经 党 出 故障 的 老路 虎 ， 一 辆 丰田 小 卡车 ， 还 有 一 辆 绿色 的 沃尔沃 
轿车 。 但 这 并 不 代表 她 开车 不 多 ， 她 经 角 开 车 出 门 的 。 


塔 莎 总 是 把 苹果 放 到 奶牛 棚 里 储存 。 我 们 一 般 会 在 感恩 节 和 圣诞 
节 的 时 候 喝 热 苹 果汁 。 


MAREA EA 
2 粒 甜 胡椒 


将 所 有 配料 放 进 大 钢 中 ， 加 热 到 快要 沸腾 的 状态 ， 然 后 继续 者 10 
分 钟 。 盛 出 来 侈 用 前 最 好 用 角子 过 滤 掉 香料 和 盗 。 


TREK ORL Ub E FOR HR PS > PRT TAK Se 
Fob, WS EF aE ERT Se, E NEM 
甜点 和 配 茶 。 她 用 密封 袋 将 柠 樟 和 莱 姆 装 好 放 进 冰箱 ， 这 样 可 以 保鲜 
好 几 周 。 如 果 侦 尔 发 现 被 遗忘 在 冰箱 后 面 的 柠 榜 ， 她 会 把 这 种 干掉 的 
柠檬 切 成 四 辨 冻 起 来 ， 用 到 以 后 的 饮料 中 。 

1 杯 水 

1 汤匙 新 鲜 柠 榜 汁 


IRRE 


把 水 加 热 至 快要 沸腾 的 状态 ， 人 然后 加 入 蜂 密 和 柠 模 计 捞 拌 均匀 。 


wit 


145 


EPERE LASTEN ER TIEF, AR PE 
ENE PET ae dt eT ° METER UA A, AM 


ERRE Beth lay ANKER RT, DUES, BELIEF 
的 时 候 再 喝 。 培 钞 每 年 都 订购 应 季 的 橙子 和 和 葡萄 柚 。 送 货 员 会 把 一 大 
箱 查 子 和 葡萄 柚 放 在 塔 莎 车 道 尽头 的 外 屋 里 。 后 来 ， 那 条 一 公里 不 到 
的 车 道 已 经 不 再 使 用 了 。 她 便 把 这 些 橙子 和 葡萄 柚 储 存在 厨房 附近 的 
后 楼 梯 平 台 上 。 大 概 四 周 的 时 间 ， 这 个 箱子 就 基本 腾空 了 。 


IET 


S—NEFOCEG HL, FREE, BEEF Seh 
一 半 放 在 手动 榨 计 器 上 榨 汁 ， 然 后 再 榨 另 一 半 。 在 喝 之 前 用 筛子 过 滤 
一 下 ， 如 果 想 吃 到 果肉 ， 就 可 以 省 却 这 个 步骤 。 


16 人 份 


每 到 温暖 和 昭 的 夏天 ， 塔 莎 总 会 组 流 好 一 箱 瓶 盖 和 柠 色 的 玻璃 
MM, JAn TE BIR EMERIK ° AIRE Nx TRIBE BE AY, TE 
dl lage AMAIA US RAH E RAS — 样 ， 由 
于 发 酵 过 程 的 不 同 ， 每 一 批 汽水 的 味道 都 会 有 区 别 。 这 有 是 一 款 适 合 
手 制作 的 配方 。 


4 升水 


2 根 肉桂 棱 
VAIS EAT 


YAA E: 


YAA EA 
VA PRN I 


CATE, E 


LOMA AAT, ER 

1 满 杯 红糖 

者 开 % 杯 水 ， 然 后 冷却 至 32°C ， 放 入 酵母 ， 搅 拌 均匀 ， 放 置 10~ 
在 一 个 大 锅 中 加 入 水 、 甘 草 汁 、 丁 香 、 肉 桂 棱 、 香 草 英 、 肉 豆 莹 


粉 、 甜 胡椒 、 本 榜 汗 和 冬青 叶 ， 开 锅 后 洛 20 分 钟 。 然 后 倒 入 糖浆 和 红 
， 搅 拌 均 习 ， 继 续 炖 者 10 分 钟 。 煮 好 后 将 锅 离 火 ， 冷 却 至 24"C 左 


DF m 


FTE Ne Ti eee BH, REINER, MRS, MANR 
瓶 。 瓶 子 不 要 装 满 ， 要 留 出 离 瓶 口 5 厘米 左右 的 空间 。 将 瓶子 盖 好 ， 水 
平 放置 在 温暖 的 环境 中 2~4 天 ， 将 其 碳酸 化 。 然 后 转移 到 冰箱 中 ， 减 


a 根 守 汽水 需要 冷藏 储存 ， 建 议 在 一 至 两 周 内 饮用 完 
* 由 于 发 酝 的 原因 ， 很 并 汽水 很 有 可 月 出 现 保 炸 的 情况 。 


A~6 ty 


HERRE AE TEE > OWT BH TRE RE, M 
ZREHR, BSR BIE SMA E HUA ET Bo AREA 
玫瑰 条 最 适合 制作 这 款 饮料 。 塔 水 通 向 会 把 玫瑰 有 果 竖 着 切 开 ， 控 出 
籽 ， 把 籽 扔 进 肥料 堆 里 。 她 首先 会 把 菏 赤 用 热 水 温 热 ， 然 后 把 处 理 好 


的 玫瑰 采 放 进 空谈 里 ， 最 后 再 加 入 开水 。 这 款 和 茶 喝 起 来 既 有 淡淡 的 水 
果 和 理气 ， 又 富 含 维生素 C， 建 议 大 家 用 新 鲜 的 玫瑰 采制 作 。 


AS 
1 升水 


先 将 水 烧 开 ， 然 后 加 入 玫瑰 果 ， 间 泡 10~~20 分 钟 后 就 可 以 哆 了 。 


如 采 想 口感 更 好 ， 可 以 用 小 般 子 先 过 着 后 再 喝 。 


py: AX > 
>> Fale aN, 
4 E . 
{ 4 nr 


14~20\ (9 


这 是 塔 莎 家 的 一 款 特 色 饮 料 ， 制 作 周 期 从 春 末 一 直 持 续 到 整个 夏 
天 ， 也 就 是 一 年 中 最 热 的 时 候 ， 通 常 是 7~8 月 份 。 那 段 时 间 里 ， 她 会 
在 前 廊 的 桌子 上 铺 好 红色 桌布 ， 放 上 鲜花 ， 再 准备 好 吸管 勺 、 杯 子 、 
糖水 和 曲 奇 。 


1 杯 日 砂糖 


6 SET 


YPRIK 


6 个 柠檬 

5 淘 匙 散 叶 红茶 
6 个 亲 姆 

1 升 新 鲜 的 冷水 
1 升 干净 水 


先 制作 糖浆 ， 将 日 砂糖 和 #% 杯 水 一 起 镶 开 ， 然 后 转 小 火 继 续 河 ， 
直到 日 砂糖 完全 溶解 。 冷 却 后 将 糖浆 倒 进 一 个 有 音 的 铅 了 于 里 ， 不 用 冷 
藏 ， 以 防 结晶 。 


将 性 开 的 1 升水 倒 进 过 里 ， 加 5 淘 十 茶叶 ,浸泡 5 分 钟 ， 中 间 搅 动 一 
次 。 将 茶水 过 滤 后 倒 入 另 一 个 谈 里 ， 然 后 冷却 。 不 要 放 进 冰箱 里 ， 以 
防 和 茶水 变 浑 浊 。 


FETT ` TRATEN > EE IP PCA RAE, AEMAR 
水 至 半 杯 满 ， 最 后 用 干净 水 补 满 ， 再 加 入 两 块 冰 块 。 可 以 用 糖浆 调 
BR, ERLERNT 。 


单位 换算 各 


公制 和 英制 换算 
(为 方便 计算 ， 已 四 合 五 入 ) 
原料 DIRI ña) 
E i 


e u e er — 
a TE fpa ee 
SE ( #438) ) 


烤箱 温度 换算 


刻度 档 数 


